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Vorrede 



Zwischen dem Eneheinen des L Teiles vom III. Bande und dem jetsigen 
IL Teile liegen volle vieieinhalb Jdire. eine verhiiltnismaßig lange Zwiecben- 

zeit, die einerseit» durch unliebsame Störungen infolge anderweitiger unauf« 
schiehbarer Aufgaben wahrend der Bearbeitung, andererseits durch die Art 
der Bearbeitung entstanden ist. Verf. wie Mitarbeiter haben sich nämlich 
bemüht, nicht nur die gangbaren, zur Aufdeckung der Verunreinigungen und 
Verfälsf lujn).'(»n allfremein angewendeten, sondern auch solche Untersuchungs- 
verfahreu zu berücksichtigen und 2U beschreiben, die entweder zur weiteren 
Ausgestaltung der Untersuchung der Nahningamittrl iinr»'<;t"n cider einen Ein- 
blick in die physiologische Bedeutung derselben gewähren können. Aus dem 
Grande sind auch manche Nahrungsmittel behandelt, die für den Vmkehr 
und die MarktkontroUe nicht oder kaum in Betiacht kommen. 

Eän besondefer Plate ist der bisherigen Bechtspreohung in FKUen von 
Vergeben gegen die ^^ahrnngsmittelgesetze** eingeräumt worden, um nicht 
nur den Sachverständigen, sondern auch den Gerichtsbehörden in gegebenen 
FSBen Unterlagen für die Beorteilung zu bieten. 

Zu demselben Zweck sind die für einzelne Hahningsmittel noch be- 
sonders geltenden gesetzlichen und amtlichen Bestimmungen, die bis jetat 
vorliegenden, im Kaiserlichen Gesundheitsamte neu bearbeiteten Entwürfe am 
Festsetzungen über Lebensmittel, die letzten Vereinbarungen des Vereins 
Deutecher Nahrungsmittelchemiker sowie die in österreieh - T'^ngarn, der 
Schwr iz in Amerika und anderen Ländern bis jetzt >>ekaniit gewordenen 
Anhait^jtunkte für die Beurteilung der Nahrungamittel tunlichst mit be- 
rück.sichtigt. 

Bei der mikroskopischen Untersuchung der Gctreidemehle sind ab- 
weichend von der sonst üblichen Behandlung nicht die verschiedenen Ge- 
webateile derselben Getreideart, sondern die gleichen Gewebsteile verschie« 
dener Getreidearten nebeneinander (auf Tafeln) angeordnet. Hierdurch werden 
die Gewebsteile jeder Getreideart »war voneinander getrennt, aber die 
eigenartigen Unterschiede zwischen denselben Gewebsteilen verschiedener 
Oetreidearten deutlicher zur Anschauung gebracht, zumal wenn, wie hier, 
eine gleiche VergrÖfierung angewendet wird. 
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Vorredo. 



Mit Rücksicht auf dan umfangreiche imdTielüeitige Gebiet, das ein einzelner 
kaum mehr erschöpfend behandeln kann, habe ich für solche NahrungMnitiel 
und Untersuchungsverfahren, die besondere Kenntnisse und Erfahrungen vor> 
aufsctzon oder wünschenswert erscheinen lasaen. Farhirenossen von aner- 
kanntem Ruf hinzugezogen. Ihnen spreche ich für ilire « rfoliireiehe l'nter- 
Btützuiig auch an dieser Stelle aufrichtigen Dank aus. Leider wird letzterer 
den einen von unü, Prof. C. A. Neu f e ! d -\Viir7.1)iM>!:, nicht mehr erreichen, da 
er, kurz nach Vollendung des Manuskriptes über die Beurteilung der Nahrung.-^- 
mittel nach der Rechtslage am 13. Jan. 1914, zu meinem und aller Fach- 
genomen größtem Leidweiaen »iu unaerer Mitte abberufen worden ist 

Anfiinglich hatte ich gehofft; nach Vonuaschiokung der aUgemeinen 
Unteisuohungsverfohren, die einzelnen Nahrung»-, Qennßmittel und Gebrauchs* 
gegenstände in einem einaigen EL Teile erledigen zu können. Es stellte sich 
aber b^ der Fülle der einschlagigen Idteratur bald heraus» daß der Baad« wenn 
die Bearbeitung auf der einmal angefangenen Grundlage weiter durchgefOhrt 
werden sollte, einen zu großen Umfang angenommen haben würde. 

Es ist daher ein III. Teil notwendig geworden, der die GenuOniittel und 
Gehrauclisgegenstiinde behandeln wird. Dieser wird aber nicht mehr lange 
auf sich warten lassen. Weil das Mannskript bis auf einige Ergänzungen fertig 
bearbeitet vorliegt, auch schon ein Teil de.sseUK'ii gedruckt i'^t, so wird dieser 
Schlußband, gleichzeitig mit einem alle drei Bünde umfassenden alphabetischen 
Sachverzeichnis, in gut Jahresfrist erscheinen können. 

Münster i. W., Ostern 1914. 

J. König. 
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Die reiohsfiesetzliche Regelung des Verkehrs mit Nahrungsmitteln, Genuflmitteln 

und Gebrauchsgegenständen/) 

EfiiMtitt|. 

Bprrits am 1. .Tamiar 1872, also unmittelbar nach der Gründling des Deutschen Reiches, 
trat da« Strafgesetzlmch für das Deutsche Reich in Kraft. Di r ( W ;>i'tzgeber hatte beabsichtigt, 
durch dieses Gesetz auch den V^erkchr mit Lcbcnaniittelii regeln. Infolgedessen bedrohte 
er in } 967 Ziff. 7 mit Gkklitnie bi» zu 160 Iforic oder mit Haft bis m 6 Woohen den» der 
verfälschte oder verdorbene Getränk«- ocUr Eßwaren, insbcsonden t™^''H^*'*-^1l'g|— 
Fleisch feilhält oder rerkatift. Zugleich »ah er in 324— 326 angemessene Freiheits- 
strafen fiUr solche Personen vor, die vorsätzlich oder fahrlässig Brunnen oder Wasser- 
behälter, die vom Oebimvohe andeier dienen, oder Gegenstände, die tum öffentlichen 
Verkaufe oder Verbrauohe bestimmt sind, vergiftet oder denselben Stoffe bei> 
miseht, von doTien ihnen bekannt ist, daß sie die menschliclic Cesnndheit zw zer- 
stören geeignet sind, sowie für diejenigen, die solche vergiftete oder mit gefährlichen 
Stoffen vermischte Sachen wissentlich oder fahrlässig mit Verschweigung dieser Eigen- 
adiaft verkaufen, fwüuüten oder aonst in Verkehr bringen. Gegen reohtawidrige Vor- 
mögeiisbeschädigungen eollten außerdem die in { 263 den BetiOgem angedrohten Strafen 

das Publikum sehützen. 

Diese noch heute gültigen Bestimmungen erwiesen sich aber schon nach wenigen Jaturen 
nicht mehr als auflndchend. Denn cn^eh mit der Entwiddiing Ton Industrie und Handel 
nahm das Verfälschen und Nadiahmen von Lebensmittchi und der Verkehr mit geMindheits- 
gefahrdenden (kbniuehsgegenständen einen derartigen Umfang an, daß weitere gesetalielie 
Maßnahmen geboten erschienen. 

Nach Art. 4 Ziff. 13 und 15 der Reichsverfassung vom 16. April 1871 unterliegen der 
BeaolMchtignng und Gesetsgabong dee Bdchs nicht nur das Strafreoht, wndem auch die 
Maßregeln der MediEinal- und VeterinärpolizeL Infolgedessen wurde im Jaliro 1876 ab Fach- 
orpan de« Roichsanit«^ des Innern das Kaiserliche Ge.«undhcitsanif gegründet und dem ge- 
nannten Keichsamte unmittelbar untergeordnet, um es in der Ausübung seines Aufsichtsrechts 
ond in der Vorbereitung der auf dem Gebiete der Gesundheitspolizin in Aussieht zu nehm«i- 
den Gesetzgebung zu untersttttaen. 

Zur Beseitigung der hervorgetretenen Mißstandt- sahen der Bundesrat und der Reichs- 
tag von einer Änderung des Straf gesetzbuchc« ab; sie entschlossen sich vielmehr, die Materie 
durch den Itlrlaß strafrechtlicher Xcbengesetzc zu regeln. 

Das erste und grundlegende^ sugleieh bahnbicchende Geseta auf diesem Gebiete ist das 
allgemeine Nahm r, mittelgesetz vom 14. Mai 1870, das sich noch heute in Kraft 
befindet nnd das bisher lediglich eine Erweiterung seines § 16, aber im übrigen keine Änderung 
erfahren hat. Zurzeit ist allerdings eine Änderung dieses den Stamm der Nahrungsmittel- 
gcsetzgebung bildenden Geseties in Ansieht genommen, worauf ich unten noch zurttofckomitten 
werde, doch hsndelt es sich auch hierlx-i im wesentlichen nur um einen widiteren Ausbau und 
nioht etwa um ein Verlassen des bisher eingpeohlagenen Weges. 

1) Erliaterongen aar Bearteilang der Nshrnngmnittel , OenuOmitCel ond GebrauihngegMi- 
stinde nach der Rechtslage, bearbeitet von lUg.-Rftt Prof. Dr. A. Jockennok in Berlin. 

S0d1c, KahmvnltCaL ni,± 4. Ann. 1 
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Da das Mahrungsmittelgeeetz uur die allgeiuciueu VerLalttuttt)« im Verkehr mit 
Lebenniittdn und QebraachBgegeastinden regelt and dem Kaiser und dem Bundesrate bb* 

her nur in eng umgrenztem Umfaqge das Recht zum Erlaß von VerDrdmiiigen gibt, wwde 
die Bearbeitung von Sondergesetzen prf-ir-l rlich, um den be.sondin- n VfrhäitniMen im 
Verkehr mit veraohiedenen wichtigen Lobcuduuiidn und GebrauchsgegeuüttuiUim Rechnung 
tragen Und «iiM Uu» Baohtabge Mlutteii m kAancn. Diew SoodeifeMtse, die com Teil 
su^fdofa den Charakter toh ftevetgeMtsen haben, gahon hinwchtlioh der Anforderungen, die 
sie an die Beschaffenheit der von ihnen bchaiidelton Waren stellen, und der Befugnisse, die 
sie den für die Übrrwachung des Verkehrs mit di<^«< n Waren zuständigen Behörden ein- 
räumen, vielfach erheblich weiter ab da» allgeiueiue iSahrungsmittclgcsctz. Es würde selbst* 
veratändlich Ober den Rahmen dieses» die menBoUioben Nahrangs- und Geonfimittel be- 
handelnden Handbuches weit hinawigeheil, wenn ich hier die sämtlichen Sondorgceotzc und 
kaiserlichen sowie bundesrätlichen Verordnungen eingehend erörtern und erläutern w iirde. 
Um eine Übersicht über die rcichsgesetzliohe Regelung des Verkehrs mit Nahrungsmitteln, 
Gennßmitteln und GebrnmchsgegunstSoden bieten sn kennen, genügt es vielmehr, das all» 
gemeine Nahmngmiittelgsseta eingehend zu behandeln und liierbei nt^oeh anf die ein« 
soblägigen «Sondcrgosctx.e zu vcrwoLsen. 

Abgesehen von diesen <j6setzeu berühren aber auch noch Bestimmungen aus folgenden 
Gesetzen den Verkehr mit Lebensmitteln: die Gewerbeordnung für das Deutsche Reich vom 
26>. Juli 1900 (Genehmigvnppilidit gswiner NahningsmitteUabriken, Koniessioas- und An- 
aeig^ifliicht für einige Handelszweige, Markt verkehr und Preiskontrolle), das Viehseuchen- 
geeeta vom 26. Juli lf)fH1, du.s Al>d( tkf n»igrsrt/. vom 17. Tuiii I!U1, das Hausarbeit-erg«-^ tz 
vom SO. Dezember 1911, das Gesetz zum äfchutze der Wareubezeichuuugeu vom 12. Mai lbi>4 
und das Gesetz gegen den unlauteren Wettbewerb vom 7. Juni IW. 

Als strafbare Handlungen kommen in der Nahrungnüttelgesetzgebung Über- 
trctTingcn, Vergehen und Verbrechen in Beüaelit. t^'lierf re{ utigen sind die nur mit Haft 
bis zu ö Wochen oder mit Geldstrafe von höchstens löU Mark bodi-ohten Handlungen. Kann 
wegen einer Handlung auf eine höhera Geldstrafe oder auf Gefängnis oder auf Festungshaft 
von hAohstens 6 Jahren erkannt werden, so Uegt ein Vergehen vor. Die mit sohwereren 
Strafen bedrohten Taten sind Verbreohen. Bb Terjihrungsfristen Kgehi {§ 67—68 des 
Stxafgesotzbuches. 

Wenn eine und dieselbe Handlung mehrere Strafgesetze verletzt, was im N'erkeht mit 
Lebensmitteln hftufig voikommt, so Hegt Idealkonkurrenz vor. Es kommt slsdann das- 

jenige Gesetz zur Anwendung, daa die schwerste Strafe, und bei ungleichen Strafarten 

fliiajeiiige Gesetz, diit^ die schwerste Strafart androht (§ 73 StGB.). Hat der (U^tzgebcr 
aus besonderen Gründen einen an sich unter ein andere» Strafgt«ctz fallenden Tatbestand 
einer besonderen Regelung unterzogen, so Ui^jt Gesetzeskonkurreuz vor und es hat das 
SondeigesetB Anwendung au finden. Hbagegem Begt Realkonkurrena vor, wenn derTiter 
durch mehrere selbständige Handlungen nK-hrere Straftaten oder dieselbe Straftat mehr- 
mals begangen hat. In dic^ciu Falle i»t, sofern e.s sich um Freiheitsstrafen Im Vergehen oder 
Verbrechen handelt, auf eine Gesamtstrafe zu erkennen, die in einer Erhöhung der ver- 
wirkten schwersten Strafe besteht. 

Rek-hsgeseta vom 14. Mai 187», betr. den Verkehr mit Xahrunffsmittelu, (üenuAmittelu 

und Gebrauchsgegenständen. (RGBl. S. 145.) 

{ 1. Der Verkehr mit Nahrungs- und Gen ußnüttelu, sowie mit Spiel- 
waren, Tapeten, Farben, EO-, Trink- und Kochgeschirr und mit Petro- 

Icum unterliegt der Beaufsichtigung nach Haßgube dieses Geaetzes. 
1. Im Verkehr befindet sich ein Nahning«!rnittel von der Fertigst^lhing zum Weiler- 
Vertrieb seitens des Produzenten an bis zum Verkauf an den Konsumenten. Es fallen 
unter den BegrifE »»Verkehr«* nicht nur der Vertrieb duroh den Hersteller, der QroO- und 
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Klein iianiiei, auch nicht nur die gewerbsmäßige Tiitiglcpit, sondern auch die diBtributivc von 
Konsum veroiueu und dio unoatgeltliobe Überlassung. Der polizeilichen Beaufsichtiguiig 
unlerliegt aber nw dw gAwetbaittiBige Verktthr. 

2. Die Bea vf aiohtigiing ngdn {} 2, 3 und 4 Abs. 2. Weitergehende Rechte, die «nde» 

Ofsctzc geben, z. B. dos Weingesetz vom 7. Aj)iil 1909 und dii.^ Ocaete, betr. den Voflcehr 
mit Butter usw., vt)ni lö. Juni 1897, bleihe-n hicrfiurch unherührt. 

3. Der Begriff „Nahruugä- und ücuuiimitter' kommt ben^itu im Strofg^tz* 
buch vor, eUaidingB aoifailenderweiae niobt in $ 287 Wt. 7, loodem in { 870 2itL 6, wo der 
mit Strafe bedn^t wird, der Nahrungs- und Genußmittel od«: andere Gegenstande des haus- 
wirtschaftlichen Verbrauchs in geringer Menge oder von unbedeutendem Werte 7:um als- 
baldigen Verbrauche entwendet oder unterschlagt. Nahrungsmittel sind Gegenstände, die 
der Henieh som Zweck eeiner Bmihrang ca geniefien pflegt, gleidiTiel ob sie einer Zubemtung 
bed&rfen oder nioht. Genuß mittel sind Dinge, die der ICenadi dm Körper suufilhzeii 
und hierdurch zu verbrauchen pflegt, ohne daß sie Xalirungszwecken dienen, also z. B. Reiz- 
mittel, wie Tabak und Schnupftabak, Gewürze, wie I'feffer und Zimt, Anregungsmittel, 
wie Kaffee und Tee, und Geruchsmittel, wie Parfümtt und iiauchermittcL 

4. Koemetiephe Mittel ecdlte das Gesets naeh seinen MotiTen niobt mit umfiMen, 
„weil iie entbehrlich und nur in beschränktem Gnde gebräuchlich sind", abgesehen natür- 
lich von solchen Mitteln, die ihr^r Kr-'tiinmungsgemäßen Verwcndting entsprechend durch 
Einatmen und mittels des Gerucb^duineti „gcnoesen" werden, also Genußmittel sind. Später 
ist aber der Verkehr mit den koemettedien MIttdn, die sor Reinigung, Pflege und Urbung 
der BmAp dee Haaree und d&c Mundhöhle dienen, durch das FarbangieeeCz vom 5. Jnli 1887, 
die KaiserMche Verordnung, Ix-fr. den Verkehr mit Arzneimitteln vom 22. Oktober 1901 und 
§ 21 des Branntweinkontingentsgc^etzes vom 14. Juni 1912 geregelt worden. Letztgenanntes 
Gesetz berücksichtigt auch die für die Behandlung der Nägel bestimintea 2hIitteL 

6. Heilmittel (IDttel sur Beseitigang oder Lindemng too Krankheiten) fallen ab 
solche nicht unter dieses Gesetz. Sie können aber zugleich Nahrungs- oder Genußmittcl sein 
nndals solche in den Verkehr gebracht werden (z. B. Sehw( inf^chmulz, Honig, schwarzer Tee). 

ö. Von den hier aufgeführten Gebrauchsgeguuätänden berücksichtigt §12 Abs. I 
ZüL 2 die Farben als soMie nioht (vgl. aber § 5 Ziff. 4, das FaibmgeeetK vom 6. Juli 1887 
nnd die auf Grund einsa Bondearatsbesohlussee in den einzelnen Bundesstaaten gleiohlautend 
erlassenen Giftpolizeiverordnungen). Andererseits führt er Bekleidungsgegonstände 
auf. Der Gesetzgeber hat aber beabsichtigt, den Verkehr mit Beklciduiigpgegenständen 
nicht der polizeiUohen Kontrolle nach §§ 2 und 3 zu unt<.>ni-crfcn. Im Ul>rigeu vgl. die An* 
Bmknngen an { 6 nnd § 12. 

§2. Die Beamten der Polisei sind befugt, in die RäumUehkeiten, 
in welchen Gpgen.stiinde der in ^ 1 bezeichnel "ti Art feilgehalten werden, 
während der üblichen Geschäftsstundeu oder während die Räumlich- 
keiten dem Verkehr geöffnet sind, einxutreten. 

Sie sind betagt, TOtt den Gegenständen der in § 1 bezeichneten Art, 
welche in den angegebenen Räumlichkeiten sieh befindeii, oder welche 
au öffentlichen Orten, auf Märkten, Platten, Straßen oder im Umher- 
ziehen verkauft oder feilgehalten werden, nach ihrer Wahl Proben zum 
Zweoke der Untersnobnng gegen Empfangsbesoheinigung au entnehmen* 
Avf Verlangen ist dem Bcsitser ein Teil der Probe amtlich verschlossen 
oder ver8i«>gelt zurnekznlasaen. Für die entnommene Probe ist £nt* 
Schädigung in Höhe des üblichen Kaufpreises zu leisten. 
1. Knr den Beamten der Poliaei ist hier die Befagnis ertdlt, in dio Bftumüobkeiten, 
in denen Gegenstände der in § 1 bezeichneten Art feilgehalten werden, einzutreten nnd 
von dergleichen Gegenständen, die in sol hen Riiumlichkeiten oder an öffentH -Inn 'irten n-^w. 
verkauft oder feilgehalten werden, nach ihrer Wahl Proben zu entnehme lu § 8 des 

1* 



Digitizcü by Google 



4 



Die TNciugmetsliche Rcgelang dra Verkehn mit Nahning*mitteln utw. 



Butter- usw. Gost'tzt's vom lö. Juni 1807 wrifcr imtl iil» ilt Kugli-ic-h auch den „von der 
Polizeibehörde beauftnigtcn ijacbverHtäudigcu" mt«prcthende Befugnia«o. Am weitesiea 
geht § 22 dee Weingesotaes Tom 7. April ItOO ia der Erteilung von B<-fugniMaeii «a <fie wStt- 
stftndigen Beaiiit«n und Saehverst&ndlgen" (f21). Denn die fiaehTontindigni 
brauchen nicht Beamte der Polizei zu »ein; sie sind vielfach iiberhauj»t nicht Beamte; z. B. 
wird der auf Cnind des § 21 de« Weingfwtze« l)e«tellf>> S'nchvrrsfnndige (Weinkontmlleiir) 
nicht lediglich durch seine Bestallung IJi'amter; in eleu Fallen, in denen SachverHtandige 
Beamte und zwar Beamte der Polisei lind, nnd sie in der Regel luoht Beamte der Madit* 
{Mili/ci. sondern der Ge8undheit8|xJizei. Im übrigen wird durch die Erteilung derartiger 
BefugniK^e (Ihm Recht der strafprozessualen Haussut Imiig nii?ht berührt. 

2. Als Käumlichkeiteo, ia denen Gegeuständo der in $ 1 bezeichneten Art feil- 
gehalten iravden, ktMnmen hier nur die für den Veikehr mit dem Publifcam beetimmteo 
R&nme in Betracht. 

3. „Die Grenzen der üblichen G e k e h ä f t s r t u ii d e n lawen «ich im Ge«H"tzo 
nicht bestimmen; sir» strul nf er iiirlit nnvh allgemeinen Ortfprewohnhrifrn, fJ>en«owpnig 
nach der in dem betivffenden (iemhaft^z weige, sondern nach der in dem betn-ffen- 
den konkreten Geschäfte hemohenden Gewohnhmt su beetinmien" (vgL Motive cum 
Geeetz). 

4. Dem Verkohr sitid K&ttmlichkeiten gedifnet, wenn iig^ein geaohiftlicher 

Verkehr in ihnen stattfindet. 

& Dito Proben kOmwn Ton allen V«ck»lii«gegenstinden, dto rieb In den BXumfich- 
keiten befinden, entnommen irarden, und swar kfinnen dto Beamten sie nad» ihrer Wahl 

selbst entnehmen. Die Beamten bcBtimmen zudem die Größe der Proben. Die Empfangs- 
bescheinigung muli der Beamte von Amtf wegen erteilen, wenn er die Pmbe nicht sofort, 
bezahlt, wozu er gesetzlich nicht verpflichtet i^t. Im Gegensatz zu § 22 des Weingcectzes 
Tom 7. April 1909 ist auf Grand dee Nahrangsmittelgeeetiee sowie dee Geeetsee Aber dm 
Verkehr mit Butter usw. nur auf Verlangen dem Besitzer ein Teil <Irr Prob<> amtlich ver- 
schlossen oder versii L'i It zmürk'/nlas^icn (Ccpen prnlx ). Der Z\\r< l< der Entnahme der 
Gegenprobe mi der, einen Vergleich mit der anderen ProU.« zu ermöghehen, wenn deren Identität 
bestritten oder zweüelhaft eein sollte. Auch fUr dto Gegenprobe ist der abliohe Kaufpreis 
zu zahlen, wenn dto Pkoben ntoht gsniß { 16 dieses Geaetaes oder f 40 dee Stm^jeectzbudies 
eingiezogen werden. Die polizeiliehr Entnahmr von Pnihen ist kein Kauf. 

§3. Die Beamten der Polizei sin«! befujit. Im i Personen, welche auf 
Grund der §§ 10, 12, 13 dieses Gesetzes zu einer Freiheitsstrafe verurteilt 
sind, in den Bftumliehkeiten, in welchen Gegenstinde der in 1 1 beeeich- 
neten Art feilgehalten werden, oder welche zur Aufbewahrung oder Her- 
stell n ng «oleher z n ni Vcrka uff bi s t i m nit er Gegensi ä nde dienen, w&hrend 
der in §2 angegebenen Zeit Revisionen vorzunehmen. 

Diese Befugnis beginnt mit der Rechtskraft des Urteils und erlischt 
mit dem Ablauf von drei Jahren von dem Tage an gerechnet, an welchem 
die Ereiheits.strafr verhäUf, verjilhri oder erlassen ist. 

1. §.3 erteilt den Polizeibeamten in dem angegebenen Rahmen die Befugnis zu Re- 
visionen, d.h. Durchsuchungen und Untersuchungen an Ort und Stelle, und zwar 
nicht nur in den zum Foilh^ten, sondern auch In den zur Aufbewahrung oder Herstet- 
lung der ia { 1 b<'zeichneten Gegenstände bestimmten Räumlichkeiten während der in § 2 
angegebenen Zeit. Allerdings müssen dto in diesen Räumlichkeiten befindlichen Gegenstinde 
znm Verkauf bestimmt eein. 

2. Voraussetzung für derartige Revisionen ist die Verurtdlung zn einer Freiheits- 
strafe auf Grund der §§ 10, 12, 13 dieeee Geeetze.>4. B<!i IdeoUconkurrenz mit anderen Ge- 
<<ef7en (sit')u' ohi-u) kommt es (Iminach darauf an, ob dto Verurteilung nach der Urteilsformel 
auch auf Grund dieses Gesetzes erfolgt ist. 
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3. Die Befttgtti« »i dnutig^n Bevjmooea irt kr»ft Oeaetses fegeben, bnuoht aIm 
okdlt im T^rfoil ansgP.«j)rofhcn zu sein. 

4. Die Kccht8kraft des Urteils beginnt, wenn e« nicht meiir durch die Hecht«- 
mittel der licrufuDg und Revuiion angefocht<>n werden kann. Eine weitere Verurteilung kann 
eine neae FHst Tetmnlaawn« nnterbriohi aber die alte nidit. 

§4. Die Zttet&ndigkeit der Behörden und Beamten zu den in {{2 
iin<I :] he7.eiohnotcn Maß ii ih rnf^n richtet sioh naoh den einsohl&gigen 
landesrechtliohen Bestimmungen. * 

Landeweohtliehe Bestimmungen, welche der Polizei weitergehende 
Befugnisae als die in }{2 und 3 bezeichneten geben, bleiben unber&hrt. 

1. Das (lcsrt7- Rpiieht al)'sifht!irh von 1an(!<\Trchf lii hpn iiiid iiirlit von lande«- 
gesetzlichen lk>ätimmungen, damit ea uicbt in einem seiner Inteutioa nicht entsprechenden 
engeren Siano gedeutet werde- 

2. Das Landesrecht kann unter präventiven Gesichtspunkten Beschlagnahme 
beanstandeter Gegenstände vorsehen und dir F(»rnipn derselben Ix-stimmen (vgl. z. B. § 10 II, 
IT (Ich prctißi-^chen Allgemeinen L.indrechts und $60 des preußischen diesetzes über die 
i'oliz^'iverwaltung vom 11. Marz 1850). 

3. Es ist auch der landesreohtliohe Erlaß neuer Bestimmungen, also s. B, neuer 
Polizeiverordnungen über den Verkehr mit Lebensmitteln zulässig, die den Be< 
ainim der Polizei wi'itcrgchrndf T5( fngiii>s(> als für in 2 urul ^ l>ezeichnrtcn trc'ion. 

§5. Für das Reich können durch Kaiserliche Verordnung mit Zu- 
stimmung des Bundesrats zum Schutze der Gesundheit Vorschriften 
erlassen werden, welche verbieten: 

1, bestimmte Arten der Herstellung, A uf )>(■ wah ru ng und Veri)ackung 
von Nahrnngs* und Genußmiiteln, die zum Verkaufe bestimmt 
sind; 

2, das gewerbamftSige Verkafifen und Feilhalten von Nahrungs- und 
Genußmitteln von einer best i m mten Beschaffenheit odi i unter 
einer der wirklichen Beac hälfe nheit nicht entaprechcnden Be- 
zeichnung; 

3< das Verkaufen und Feilhalten von Tieren, welche an bestimmten 
Krankheiten leiden, zum SSweeke des Schlaebtens, sowie das Ver* 
kaufen und Feilhalten dt s Kl« ist hes von Tieren, welche mit be- 
stimmten Krankheiten behaftet waren; 

4. die Verwendung bestimmter Stoffe und i*'arben zur Herstellung 
von Bekleidungsgegonsttnden, Spielwaren, Tapeten, EB-. Trink- 
und Kochgeschirr, sowie das gewerbsmäßige Verkaufen Uli Totl* 
halten von Oegenatändcn, welche diesem Verbote zuwider her« 
gestellt sind; 

5. das gewerbsmäßige Verkaufen und Feilbalten von Petroleum von 
einer bestimmten Beschaffenheit. 

1. Diese Verordnungen können nur „zum Seh utze der tiesu ndhei t" erlass<!n weiden. 
Sie dürfen also nur insoweit in den Cevverbetrieb iihi rcn ifen, als die Verhiltuag von Ge- 
fahren für die Goaundhoit die« erforderlieh erscheinen lnüt. 

2. Die Veronhiungen können in demelben Weise, wie sie eriacsen sind, auch aufgehoben 
werden. 

.1. Di r Begriff des „gewcrbsmäliigen" Verkaufens und Keilhiiltcns deutet auf eine 
fortgesetzte, auf Krzielung eine-s Erwerbes gerichtete Tätigkeit der angegcbeueu Art; er 
bedeutet aber nicht „als Ausfluß eine« Gewerbes'^; es fallen abo audi Produzenten, die 
ihn Eraeognlsse selbst verkaulon» unter den Begriff, aber nicht Konsumvereine, die lediglieh 
«in» distributiv» Tätigkeit ansflben. Hierdurch (vgl. z. B. { 4 des Gesetzes, betr. den Vcricehr 
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njt Batter luw., vom 16. Juni 1897 vanA }§ 6 und 19 dm WeingenteM warn t. April 1909) 

ist (Icn Konsumvereinen den Produucnten und H&ndlem gegenüber eine bevorzagto Stellung 
eirii:> räumt woni« n, die zu MshAffen der Gesetzgeber im loteraMe der Konwunentea nicht 
beabsichtigt haben dürfte. 

4. Doxoh soff. S und 2Stt. 4 wird audi das VcrkMifen und FeillMlten der im Ausland« 
«nlaprcchend hcrgeBtellton Nahnrngfi* und Geuttßmittel g« troffen. 

."i. In Ziff. 1 lind 3 wird »'in ppwrrfi"? mn ßii;« '; Hiiiidt ln ni( }it verlangt. 

0. Kine zu Ziff. 1. li iiiid l erlawene Kaiserliche Verordnung %'oin 1. Mai 1882, 
betr. die Vorwendung giftiger Farben, wurde auf Verlangen des Beiehstagea anfler 
Kraft gesetzt und demnftcliat duroh das Farbengesets vom 5. Juli 1887 eisetat. 

7. Zu Ziff. 2 ist die Kaigerlichc Verordnung vom 14. JuK 1906» betr. den Ter« 
kehr mit Essigsfiiirc, rrlatwen worden (RCBI. S. 175). 

8. Zu Ziff. 5 ist die Kaiserliche Verordnung vom 24. Februar 1882 über das gc- 
werbsn&fiige Verkaufen und Feilbalten von Petroleum ergangen <ROBL S. 40). 

9. Im fibrigrn wird auf die Heic-h-sgesetze, betr. den Verkehr mit blei- iitid zink* 
haltigen Gegenständen, vom 2.". .Tum' 18S7. lutr. die 5? eh 1« e Ii ( vieh- und Fleisch- 
beschau» vom 3. .luni 1900, betr. den Verkehr mit Wein uatr. verwiesea. 

{ 0. F6r das Reich kann dureb Kaiserlielie Verordnung mit Zu- 
stimmung des Bundesrats das gewerbsm&Oigo Herstellen^ Verkaufen 
und Feilhalten von Gegenständen, welche zur Fälschung von KabrungS- 
oder C e n ti U tn i 1 1 el n bestimmt sind, verboten odor hefchrrlnkt werden. 

1. Im licgennatz zu § 5 ist hier das V^crordnunguriTht nicht durch die Worte „zum 
Schutze der Gesundheit" beschränkt. 

2. Ef* genügt nicht, daß die lietreffenden (legenstande geeignet Rind, zum FÜbcImii 
zu dienen. VgL liierzu die Bestimmungen in f 28 Abs. 1 ZiSi, 3 des Weingssetass vom 
7. AprU 1909. 

3. Nur das gewerbsmftBige (vgl. § 5 Anm. 3) HersteUen usw. kann verboten oder 
bescfariinkt werden. 

4. Auf Cniiul des §6 ist am 1. Februar 1891 die Kaiserliche Verordnung, betr. 
da» Verbot von .Maschinen zur Herstellung künstlicher Kaifeebohnen (BGBl. 
S. 11), erla."«en worden. 

} 7. Die auf Grund der H ^ erlassenen Kaiserlichen Verordnungen 
sind dem Reich ^ sofern er versammelt ist, sofort, andernfalls bei 
de.ssen nächstem Z usam mrntrrf pn vorzulegen. Dieselben sind auSer 
Kraft zu setzen, eoweit der heicbstag dies verlangt. 

1. Die VsRndnungsn treten ohne Genehmigung des Beidistags m Kraft Verlangt der 
Reichstag die Aufierkraftsetzong einer Verordnung (vgl. Anm. 8 su { 5), so gesdiieht die 
Aufhebung nicht ipmo jure durch den Reichstagsbeschluß, sondern durch Kaiserliche Ver- 
ordnung mit ZiL^timmimg des Pnndefrnts. Bis dahin besteht die Verordnung 7ii Recht. 

2. Der lleicliäiag ist lucht verpfliclitct, über die Verordnungen zu verhandein. 

§6. Wer den auf Grund der §|6, 8 erlassenen Verordnungen au- 
wider handelt, wird mit Geldstrafe bis an einhundertffinfcig Uark oder 
mit Haft bestraft. 

Landosrechtliohe Vorschrifteu dürfen eine höhere ijtrafe nicht 
androhen. 

1. Die Geiriehte haben nicht zu pvQlen, ob die Verordnungen dem Zwecke des Ge- 

B<'tze^ entf'pretheri, aber wohl, ob sie sieh auf den ihnen s( izlieh angewiesenen Wirkungs- 
kreis bei<chranl<eri, keinem Gesetze zuwiderlaufen und ,,auf eirund" des $ 5 oder T« erla.s.-<en sind. 

2. Die Fassung .Landesrecht liehe" (statt „landesgcsetzlielie ) Vorschriften wurde 
gewählt, um die nach dem Verfassungsrecbt dee einzelnen Staaten zulässigen Verordnungen 
einzttbeaidien.* 
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3. Ao8 der Faasong des Ab«. 2 folgt, daB anf Grund iltenr ImdearBclilliober Venifd- 

mmgcn eine höher© Strafe, als Al)3. 1 androht, nicht verhängt worden darf. 

4. Die Verurteilung setzt ein Verschulden, aber keinen Vorsat/. vorMus 

§9. Wer den Vorschriften der 2 bis 4 zuwider den Eintritt iu die 
Rftamtiobkeiten, die Entnahme einer Probe oder die Revision Terweigert, 
wird mit Geldstrafe Von fllnfxig bi> sn einhnndertfttnfsig Mark oder mit 
Haft bestraft. 

1. Vgl die Anmerkungen zu §§ 2 bis 4. Ist z. B. jemand noch nicht auf Grund der 
$§ 10» 12, 13 dieM« GeaetMi zn einer Freiheitsatnfe TenutoQt waidflii, ao ▼erwe^nt er den 
Eintritt in die Aufbewahrnngi» und Herstellnngsrlnme mit Reeht, aoirait nickt 

Sondergesct/e (x]or Polizeivorordnungen den Beamten und Saoh'Tsrstftndigen der B»1jiei 
weiterpehcndo B<;'fiii;iiis8e geben. 

2. Die Zuwiderliandlung gegen § 9 int i*ine Übertretung; sie kann nur vor»ätz- 
lieh, nkht fahittiiiiig bepngen «evden. Der Itter muO winen, daß er ee mit einem Fdiaei» 
bea raten zu tun hat. Die Verweigerung ist strafbar, auch wenn sie olme Erfolg bleibt oder 
dem Täter nicht das Verfüpiingsrprht ülx r dio Räumlichkeiten und die Waren zusteht. Der 
Tatbestand der Verweigerung kann in Worten und in konkludenten Handlungen, in einem 
Veriialten Ucgen, das sieh ab eine Weigerung da»tdlt> Gewalt oder DrcAting gehört niclit 
zum Tatbestände der Weigerung. Ist Gewalt oder Drohung lungewendet worden, so können 
nach § 7n des St rafgesetsbnohes die hirteren Vorsehriften der {(llSff. daselbst zur An- 
wendung gelangen. 

§10. Mit Gefängnis bis zu sechs Monaten und mit Geldstrafe bis 
an eintansendfftnf hundert Mark oder mit einer dieser Strafen wird be- 
ttraft: 

I. wer zum Zweeke der Tiiusrhiing im Handel und Verkehr Nahmngs- 

oder Genußmittel nachmacht oder verfälscht; 
2l wer wiasentlieh Nahrunge- oder GennBmtttel, welche verdorben 

oder naohgemaoht oder verfftlsoht sind, unter Versohweignng dieses 

Umstnndes verkauft oder Unter einer anr Tftvschung geeigneten 

Bezeichnung feilhält. 
1. Allgemeines. 

In dem Gesetsentwnif war der Venueh gemaoht worden, die Reehtsbegiriffe MNaeh« 
machen" und MYorfnlschcn" zu definieran. Infolgedessen kniete seine erste Fassung: 

Mit wird bestraft: 

1. jwsr zum ZwiKike der Täuschung im Handel und Verkehr Nahrunga- oder Genuß- 
mittel naohmaeht oder mit dem Schein einer besseren Besohaffen- 
heit versieht oder dadurch versehleehtert, daß er sie mittels Ent> 
nehmens oder Zusetzens von Stoffen oder in anderer Weise ver> 
fälscht; 

2. wer wissentlich Nahrungs- oder Genußmittcl, welche verdorben oder nach* 
gemacht oder filschlich mit dem Schein einer besseren Beschaffen- 
heit versehen oder durch Verfälschung verschlechtert sind, unter 
VerschweijErnnp diefse» Um'^t.'^ndes verkauft oder unter einer snr Täusohong 
geeigneten Bezeichnung feilhält. 

Die eiste Rejehstagskommission (das Gesets liat zwei Sessionen twschlftigt) billigte 
im W B s en tliehen den Entwurf, glaubte aber die im Handel und Verkehr ttbücben, wenn auch 
nicht ganz richtigen, so doch zur Täusrhunt: nicht pecißneten Bc/ci. hnnngen gingen eine Be- 
strafung schützen zu müssen und schlug daher folgende Fassung vor: 

Mit wird bestraft: 

L wer zum Zwecke der T&uschung im Handel und Verkehr Nahrungs- oder GenuB- 
mittel naohmaeht oder dadurch verfftlsoht, daß er dieselben mittels 
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E iit iwli mcnf« oHcr Zti^spfzcns von Stoffen vcrschlcchtt-rt odvr den 
beKti-hendcn UandeU oder- CicschäftsgcbrAuchen zuwider mit dem 
Schein einer besserea Befteh*tfenheit rersieht; 
8. w» wiBsentlieh Nehnuag»» oder GenuBinititel, veklie veidorbeii oder luwih- 

gemiicht oder im Sinne der Nr. 1 verfälscht sind, unter Verm-hweigung 
diesoR rin^lnnde!« verkMift oder anter einer rar Tätischang geeigneten Be< 

Zeichnung feiihalt. 



Der in der swdten Senioin voi^legle Entwnif übenialim dieee Fumuigt beedtigke 

aber die Worte: „den bestehenden IfaiKiels- und Geschäftsgebräuchen zuwider", 
weil dadurch auch imsDlHlrn Handciü- und (Jeschäflsgebräuchen ein unvcrdimfor Schutz 
gewährt werden würde und die soliden Gebräuohe schon durch die Worte: „zuiu 21 wecke der 
T&mohnng im Handel und VeilEclir** hhueiehend geschätzt aeien. InfolgedeiWD kniete nun» 
mehr Ziff. 1 de« § 10: 

Hil wird bestnift: 

wer zum Zwecke der Täii«< hung im Handel iiikI \ < rk«'hr NahninK«- 'Kirr < 'c*mtß- 
niittx'l naohmncbt, oder datlurch verfälscht, daü er dienelben mittels Knt- 
nebmene oder Zusetsene Ton Stoffen vereohleehlert oder d*6 er die* 
selben mit dem Sehein einer besseren BcKchftlfenheit versieht. 
IVirnc Definition des Begriffes „Verfälschung" wiini« über von der rwritcn Tti ielistags- 
kommiiiüion als mißlungen bezeichnet; iusbosoudere wurden die Worte: „daJi er dietJclboQ 
mil deoB Sehein einer hesMreii Beechelfenheit venieht" «la su weitgehend Migefochten. Dm 
Eigehnie eingehender Beratungen und DiakuBBioiiim «er RohlieBlioh dae, dem Plennm su 
einijfehlen, dir panzo Definition de» Begriffes Verfälschung zu liesoitigen. Diesem Antrag 
«■ntspnicli der Pxichsfng. Hiermit wur flcr Versuch einer qesrt 7 liehen ßratimmung des 
Begriffes „Verfälschung " gescheitert und den (ierichten die Aufgabe gestellt, künftig von 
Fall in Fall die IVage an entaeheklen, ob eine Verf&lachuQg im Sinne dea Gcaetaea voriiegt 
und hierbei den Begriff der Verfälschung selbst stt defuüffiren. f 10 dea Geaetsea bedrohte 
daher nnnmohr kurz und bündig den mit Strafe: 

der zum Zwecke der Täuschung im Handel und Verkehr ^iahrungs- oder Ucnuli- 
mittel naohmaoht oder Teiftboht, 

sowie den, 

der \<nsKfntlirh Nnlirungs- oder Oenußmittol, welche verdorben, nachgrniat lit oder 
verfälscht sind, unter Versehweigung dieses T'mstandes verkauft oder unter einer 
zur Täuschung geeigneten Bezeichnung feilhält. 
Die Fol^ Uenron war, daß die Beohtspieohung zanscbat venraohen muOte, in grond. 
It^enden Entwheidungen die Begriffe V^erfälschung und Xaeliiiiaehung zu zergliedern. Nach 
der AirffaPfnng des Heichsgericht« setzt im nllge i ne n jed« Verfälschung einer Ware 
voraus, daß im V^erkebr eine echte Ware vorbanden int, die durch Entnehmen oder Zusetzen 
von Stoffen In dner für das Pablikom wÜMontUoheD Weise verschleobtert oder mit einem 
Schein besserer Beeohaffenheit versehen wird. Bbenao setzt jede Kaehmaehnng taaer 
Ware voraus, daß eine bereite? gemachte, nicht bloß gedachte und einem Namen oder einer 
Beschreibung entsprechend vorauspeset-zte Ware im Hamlelsverkehr \ orhanden ist, und daß 
dieser vorhandenen echten Ware eine andere in der Weise nachgebildet wird, daß sie der 
editen dem Scheine, aber nicht dem Wesen nach entspricht 

Obwohl hiemaoh vielfaeh, namentlich hinsi< liilidi der sog. Naturprodukte, die Ent- 
Bcheidung der Frage, ob im gegebenen Fall eine \'i rfälschung oder Nachmachung vorliegt, 
nicht schwer zu treffen i^t, gibt e« dennoch sehr viele Lebensmittel, bei denen dies durchaus 
nicht zutrifft, bei deren Beurteitung bereits die Bestimmung des Begriffes der Kormahrare 
(der echten W'are) grofle Schwierigkeiten bereitet. Infolgedeesen begegnet man in denurligen 
Fällen, die itn einzelnen hier zn erörteni zn «< if fühn-n würde, oft Gutachten, die nicht mit- 
einander in Einklang zu bringen sind und daher zu einer gewissen Beohtsunsioherheit fttliren. 
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2. Aus der Rechtsprechung des ReichsgerieJUt. 

Nachmachen bedeutet hier, einen Gegenstand derartig berzustelleu, daß er ein be- 
■UmmteB ISltSaangh oder G«iimOBoJttfll sa «ein solMint, wwi «r in WirUidikwt nkht ist Ln 
GiigBiMats hieszn ehanJctoriiieit sich die Verf&lsehnng ab sine Andenuig d«8 Torhandenea 

Nahnings- oder Genußmitttils, woWi es bfgrifflirli keinen Vnfcrsc-hie«! mar-hf, olj die .Xnrle- 
rung erst nach Fertij»st(llung oder schon im Knf slehungsproztssc des Er- 
zeugnisse« Torgcnommcu wiixl. Diu Ändcnmg kann entweder so erfolgen, daß die Ware 
dimh Entsiehon oder Zusetten oder Niehientfernen dnw oder meluerer Bestand« 
teile verschlechtert wird, oder so, daß einer minder guten Ware mittels irgend welcher Vor- 
kehrung der Anschein Iw wsor' r TUschuff cnheit gegeben wird. Beide. Nachmachnng 
und Verfälschung, haben die Alögliciikeit einer Vei^leiohung mit dem echten oder normalen 
Nahnmgi- oder Genufimittel sor VownMwetsiing. Beide stimmen auoh darin überein, daB 
sie eine Einirirkung anf den Stoff sdbst Tsrlangen, mitUn da TktiMStand durch eine bloße 
Unrichtigkeit der Benennung nicht erfüllt wird. Bt?ifle sind gcgeneiiiruider In-i Beurteilung 
der Kinzelfällc so wenig ab/.ugren-Acn, daß keine Verändening des n c litiieheii (asichtspunktes 
2M StPO.) vorließ, wenn von der Ankluge der eine, von dem Liteil der andere Begriff 
lOr annendbar befunden wird. 

Die normale Beschaffe n hei t der Ware ist, soweit sie nicht durch («esetz oder Polizei- 
vcrordnting bestimmt ist, niioli den l)erechtigten Erwartungen des konsumierenden Pidilikums 
zu beurteilen, wobei der Gebrauchszweck, welchem die Ware nach Art und Preis im Verkehr 
dienen soll, voa wesentUolier Bedeitiatg ist E&ie lokftle Übung in Zosammensetzung 
«nes Nahmngs* oder Genußmittela kann nur berttokaiohügt wesden, wenn der Verkanf oder 
Konsum auf den Ort der ül)ung boKchränkt bleibt, l^'ntor dieser VoransÄetzung ist es niöglieh, 
die Beschaffenheit einer Ware an einem Orte als normal, am anderen als anortuai zu erklän-n. 
Handclsgebräuche, welche gegen Treu mid Glauben verstoßen, sind hierbei nicht maß- 
gebend, bisbesondeire sind soloiie Handei^gebrftiiohB vnbereehtigt, die den Zweolran der 
Gesundheitspflege widerstreiten, sowie die, die ihre Entstehung und ihr Fortbestehen nur 
dem B<-strr'lK>n verdanken, das konsumierende Publikum hinsiobtUoh der Üeschaffenheit 
und des Wertes der Lebensmittel zu täuschen. * 

Eine JMsehnng kann darin allein nwlit gefondcn imden, daß billigere Stoffe als 
die im Verkebr Yonuflgeeetsten sor Henteilang verwendel rind, da derartige Abweichungen 
von der zur Zeit üblichen Fabrikationsart auf einem Fortschritte der Technik beruhen können 
und mit der Annahme einer gleiehguten oder besseren Qualität ven'inbar sind. Anderei^eits 
braucht der Stoff, durch dessen Zusatz das Nahrungsmittel verfälscht wird, nicht 
anderer Art sa sräi {%. R BietfiUsehung durah Neigenfaier, VeiillBohung frisober Uolkeiei- 
bnttcr durch alte Butter). 

Wird für einen Gegenstand die Eigenschaft einer npupn Ware in Anspruch genommen, 
so ist entscheidend, ob das konsumierende X'ublikum nach dem Kamen der W^are eine gewisse 
ZneammenBetznng aionnefazaen bereobtlgt oder durch denni Beateiotaanng anf meriwim ge- 
macht ist, etwas Keoes und Unbekanntes anzunehmen. Entecenfalls kenn durch die An- 
kündigung in den beteiligten Verkebrskreiscn die Erwartung einer bestimmten Zusammen- 
setzung des Erzeugnisses erweckt werden, die alsdann den Maßstab für dessen normale Be- 
schaffenheit bildet. 

In subjektiver Hinsieht vetlangt } 10 Ziff. 1 dss Bewufitsein deijenigen Tatsaohen, 

wdohe als Kachmachen oder Verfälschen eines Nahrungs- oder Genußmittels zu qualifizioreti 
sind — ein Irrtum über diese Qualifikation würde als strafieelitlicher Irrtum nicht zu bc- 
aditen sein — sowie den Zweck der Täuschung im Handel und Verkebr. Uuerheb- 
Beb ist es, ob die Tiusehnng dem ersten Abnehmer (ZwisohenhSndler) gegenübw beabelehtigt 
oder erst bei dem weiteren Abnehmer, dem KtmsumentMi, Toigeselien ist. 

Mit dem Xacbmachen oder Verfälsrh(>n zum Zwecke der Täuschung ist dii- Int 
nach Ziff. 1, ohne daß es eines Inverkehrbringens bedarf, vollendet. Kinos Erfolges 
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in bczug auf Täusohung bedaif es tMA, «och keinM beMhidigeodea oder gefiUudeodca 
Erfolges. 

Verdorben isfc ein Mahruiige- oder Geoufimittel, wenn leine normale Tervendbtflmt 
eis Bolohee eilieUioh verringert ist. In der B«g«l tritt dies durch nstfizttobe Zenetsong ein. 

Es fällt aber unter den etrafrechtlichen Bcgrffl des Verdorbensein« nicht nur das in Vi-r- 
dorbonhcit ühorppgangene, nrspriinglioh normal gew<*one Nalininjis- «idor Cenußmitt«-!, sondern 
auch das au» verdorbenen Bestandteilen bereitete sowie das noch nicht normal gewordene 
{%. B. iinnües Fteisoh and Olwt). Als venbriwci gilt zudem jedes Nskrangsmittel, das ftber> 
h»iapi oder doch in den in Frage stehenden Berölkerungsklassen nh /ur nieosdllioben Nah» 
rang nicht gf»pifjnpf wler fils fkclfrro^'cnd jrilf, wie finniges 8i'hwi in<f Irisch. 

Die Tat nach Ziff. 2 ist mit der Übergabe infolge eines Verkaufes vollendet. 
VocanssetKung ist, daB der Gegenstand als mensohliolies Lebensmittel Terkaoft wird. 

Verkauf ist jede Veiftufterung gegen Entgelt. 

Feilhalten ist das Bereithalten einer Ware zum Zwecke dt« Verkauf« an einem hiunil 
bestimmten und den Kanfliistigen Kugnnglichm OHo. Die Absicht de« Verkanfc« ist wesent- 
lich, nicht aber direktes Anbieten oder Anpreisen. Beim Feilhalten ist fast ausnähme- 
los ecM gew e ibs m iBige Handlang in Rsds» ohne Unterseheidttng swiseheo Klein» oder 
Großhandel, Fdlhalten am off( ii< n Markt oder für einen besohiiokten Abnehmerkreis. 
Vollendung tritt mit dem Einbringen der Ware in den com FeHhalten bestimmten 
Ort ein. 

Beim Verkauf genügt das Verschweigen der wirkliohoi Besohaffcnheit; die« genügt 
anoh, wenn das Feilhalten zum Verkmof geftthrt bat. Steht aber nur das Feilbalten in Rede, 

so i.st eine zur T&usohnng geeignete Bezeichnung erforderlich. Dies erfordert eine 
direkte Bezeichnung; es genügt nicht dns Feilhnlten an einem Orte, «n den das Ptihliktim 
gewohnt ist, nur gute Ware zu finden; wohl aber genügt ein© unwahre Etikette, z. B. bei Wein; 
andi genügen AufBohrüten im Laden, die dar Walulieit nkht entspreebeD, Anpceisangsn in 
dfieiitlioben Anzeigen , kamt alle dem Publikum gegsnflber aosgespioolieneo Venidierangea 
einer nicht 7.ntrfffcndcn ■Rcfchiiffcnlioit. 

In subjektiver Hinsicht kann dem Erfordernisse drr „Wissentlichkeit" nach 
Zifi. 2 keine Aber das Bewußtsein hinausgehende Bedeutung U igt 1« gt werden. Kiobt er* 
forderiidi ist sor Anwandnng der SSff. 2, daB deijenige, der den Gegenstand nachmacht oder 
verfälscht, hierbei vorsätzlich handelt. Wie in Ziff. 1 können auch in Ziff. 2 Nnrhmadien 
und Vorfrilschcn nicht als viTschicdenc rechtliche Gesichtspunkte (§264 StPO.) an- 
gesehen werden, wahrend eine Änderung der Anklage im Sinuc des V^erdorbenseins sowie der 
Annahme eines Vetkatifes statt FeUhaltens oder umgekehrt einen solchen biUen wOrde. 

Fälschung und Verkauf oder Feilhalten dnrch den Fälscher srlliet bilden regelmäßig 
eine rill hfi t lir lio Rt rnf tat, durch die der Täter ff\^h in idia lir Kon kurrenz f§ 7!^ StGB.) 
eines Verstoßes sowohl gegen Ziff. 1 als auch gegen Ziff. 2 de» § 10 schuldig macht. Anders 
verhilt es skih, wenn selbständige EnteohlUsae vorli^en. 

ISegm die Voraussetcungen der Ziff. 2 des f 10 und der TM. 7 des { M7 StGB. vor. 
so besteht Gesetzeskonkurrenz und kommt lediglich § 10 zur Anwendung. Es bestehen 
aber zwischen beiden Strnfbr=:tini munden Vrr«nhiedenheit»'n fvpl. ihrrn Wortlaut). § ^67 
jßff. 7 ist für diejenigen Fälle in Geltung gebliehon, auf die § 10 2s MG. nicht anwendbar ist 
(z. B. Feilhalten Twdorbener oder verfftlsehter ESwaren oder Getribik» ohne irgendeine 
Bezeichnung). 

Das Vergrhrn crefijcn §10 kann zn^^lrich Ertrug oder versuchter Betrug (§ 2<>ä 
StGB.) sein. Insbesondere wird dns Verschweigen der Beschaffenheit beim Verkauf überall 
da aJs UnterdrQckong einer wahren Tatsache anzusehen sein, wo damit eui auf TKoschung 
absielendes aktives Veriialten des Täters in Verbindung steht, beisidelswdse der Veckioler 
selbst die Verschlechterung der Wart; zum Zwecke der Täuschung lx?wirkt hat. Treffen beide 
Delikte in einer und derBeiben Handlang zusammen, so Idealkonkurrenz tot. 
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} IL Ist die im } 10 Nr. 2 beseicbnete Handlnng aua FahrUesigkoit 
begangen worden» lo tritt Geldstrale bis an etnhvndertfftnfsig Hark 

oder Haft ein. 

1. Der Tatbe«t«nd dett § 11 ist vollständig der ikm § 10 Ziff. 2, allein mit der Ausnahme, 
daß an die Stelle vorsätzlichen Haudelus fahrlässiges tritt. 

2. Der Jtegntt der Fabrlftaeigkeit ist im NahrongnmttelgeeetE Innn anderar ab der 
allgemeine kriminalüttische der Fahrläitsigkeit. Hiemach ist Vorbers«'}it)arkeit des Erfolge« 
erforderlich. Y.*^ handelt demnach im allgf^mpint'n fnhrJäRfi?, wpr flu- nach I^nge des Falles 
gebotene 8orgfait und Aufmerksamkeit auüer acht läßt, wenn bei deren Anwendung der 
eingetretene!, den Erfahrungen des tägfiehen Lebena für ihn ale mfigUeh ToranaBehbace 
Eilbtg dflh bitte vermeiden laasen. Im übrigen veigL Anm. 3 und 4 zu § 14. 

§12. Mit Ccfängnis, nehm wrlchrm nnf Verlust der bfirgeriioben 
Ehrenrechte erkannt werden kann, wird bestraft: 

1. wer vorsätzlich Gegenstände, welche bestimmt sind, anderen als 
Nahrnnga- oder OennBmittel an dienen, derart heratellt, daB der 
Genuß derselben die menacbliohn npHun<lheit zu beschädigen ge- 
eignet ist, ingleichpn wer wissontlich (icgenstände, deren Genuß 
die menschliche Gesundheit zu beschädigen geeignet ist, als Nah- 
rnnga- oder GennB mittel Terkanft, feilhftlt oder sonst in Ver- 
kehr bringt; 

2. Vi'^T vnro'i t 7 ! i f h Bf-l: !<'ifl nnpspopcnf f ä ndi', Spielwaren, T.iju'trn, 
Eß-, Trink- oder Kochgeschirr oder Petroleum derart herstellt, 
daß der bestimmungsgemäße oder vorauszusehende Gebrauch 
dieaer Gegenstände die menaehliehe Geanndheit an beaob&digen 
geeignet ist, ingU ichen wer wissentlich solche Gegenstinde ver- 
kauft, feillullt oder .^nnst in Verkehr bringt. 

Der Versuch ist strafbar. 

Ist dnreh die Handlung eine sehwere Körperverletsung oder der 
Tod eines Menschen Ternraaobt worden, ao tritt Zuchthanaatrafe bia an 

fünf .Tahren ein. 

1. Betreffend die Begriffe Nahrung»- nnd Genaßmittel, Verkauf and Feil- 
halten siehe die AusfQhningen zu § 1 S. 3. 

2. Welohe beatimmt aind hdBt, welche die natmgemIBe Beeümmnng haben. Dem- 
nach ist auch derjenige, der z. B. nur für seine Hausgenossen, sdn Gesinde nsw. NahrungS' 

mittel in der im Gesetze bezeichneten Weise herstellt, sfrafkir. 

3. „Derart herstellt". Auf das Vcrf ah ren bei der Herstellung kommt es nicht weiter 
an, aoleni det GennB dea Hergestellten die menaehliobe Geaundbdt m beeohfidigen (im FkUlo 
dea }13 zu zerstören) geeignet ist. Das Gesetz trifft also sowohl die Verarbeitung eines ge- 
sundheitsschädlichen Rohstoffs als auch die Beimif^ehnnp eines pr<nindheitssehädliehcn 
Stoffes zu einem unschädlichen, als auch die gesundheit-ngefahrliche Art der Herstellung. 

4. Betr. Inverkehrbringen siehe Anm. 1 zu § 1. Unter diesen Begriff fällt auch 
die ffingabe an Gesinde und Familionangeli&rige eowfe daa Verschenken som Verzehren. 

5. Die Gesundheitsgefährliohkeit d<>s Nuhnmgs- oder Genußmittels muß diesem 
zur Zeit der Tat anhaften nnd darf nicht erst nnehfräglieh durch falsche Behandlung ent- 
stehen, wenn auch eine solche Behandlung al.s möglich vorauszu-sehen war. Befindet «ich 
andereiaeita z. R eine Bfichaenkoaserve im Zustande innerer Zersetzung, so kann zwar ein 
akttaldiger Genuß ungefährUch sein, wenn die Zersetzung geringfügig oder wenn sie soweit 
fortgeschritten i.st, daß sie nur eine Verdorlienln it vemrsaclit hat. Wenn sIkt dir^ Zit- 
seizung in ihrem regelmäßigen Verlauf eine »ul(;hc Be.schaifenheit erzeugt, daß der Gegen- 
stand nach dem bestimmungsgemäßen oder vorauszusehenden Gebrauch nicht ohne Ge- 
aundlieitsgBtthrdang Tenehrt weiden kann, so ist er schon zur Zdt des Inverkdirbringena 
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ent COloher, dc^flcn GenuD die menschliche G(>Mundh('it zu beschädigen geeignet i.Ht. Denn 
Bein Zustand zu dieser Zrit ist es, welcher die Cefahr de« Schadens an der (»«»«ttTiflheit 
bei dem späteren Genüsse mit sich bringt. — Die Getiuudheit^cfahrlichkeit nuiU femer 
objektiv vorhaiiden sein nnd niobt bloB individiiell» wenn Mich der Vericinfcr die Indivi- 
dualität kannte; sie darf auch niebt lediglich von subjektiven Empfindungen abhängen, 
B. des Ekels vor dem CetmO rerondeter Ti< rr, die nicht tTf^^^md hei tsschäd lieh nirid; writor 
darf sie nicbi durch Übermäßigen GenuU bedingt «ein; sie kann aber vorliegen, wenn sie 
von. f ortgeaetstem Genuß bedingt ist, da dieMr bei Nahinn^mittein berabbtjgft «nd vor- 
bennfleben vtL Die GeaundiieitaigeEBbiUolikeit muB in der Besobaffenbeit dee Nabmngi- 
mittels gegeben sein, nicht z. B. im Stecken von Nadeln in Brot. 

6. Die Beschädig u ng der mr nsrhlichen f I r-s n ndhoi f kann nif'ht in jixK ni vnrii Her- 
gebenden Schmcnc, Übelbcünden oder Mißbehagen gefunden werden, wohl aber in jeder, 
wenn anob varabeigebenden Krankbeit (s. B. Erbiedien infolge von Ekel). Die Bewbaffenheit 
des Nahrun|^ oder Oenußmittels muß nicht so sein, daß jeder Mensch der Gc«4undheit^- 
be.HchfiflTirnnp unterliegt ; inHl^csoiidiTf k;iiui li< i soli licii fi't L'<'Ust.indi n, \m Irhr für Kfiinkt», 
bosonder« Schwächliche, liekonvalesjieuten bestimmt sind, auch deren körperUche Beschaffen- 
heit In Bereebnung gezogen müden, wmI anob in Erbfibung eines kinnkliaflcn Zurtande* dne 
GcmmdheltabeMbidigung su finden üt. Nur daa GeeigneUein» die nwuRobliobe Geeond« 
hiut zu beschädigen, ist erforderlich, nicht ein schädigender Erfolg. 

7. Die Tat kann nur vorsätzlich, d.h. mit dem Bewußtsein Iirganj!;en werden, 
daß der Gegenstand geeignet ist, die menJ»chlichu GtiMundheit zu t^'Hobadigen und daß er als 
Nabrangs- oder GennBmittel dienen loU; ee genügt jedoob Mm eventoalia. IMe Kenntnis 
der Umstände, die die Gefährlichkeit begtiknden, allein genügt nicht; es muß das Bewußtsein 
der letzteren vorhanden s<!in. Die Voraussetzung, ein Nahrung«mitt<-'l werde in einer Art ver- 
wendet werden, welche die GesundheitssobädUohkeit atuscUießt, z. B. nach starkem Kochen, 
ist niohl unbedingt geeignet, die Sobnid aimisobliefien, wsil daiiiiMdi sine aadsr» Vsnrsndung 
niobt ansgssddosssn istu Wendet bingsgen der VeHUiBeter selbst die Büttel der Unsobidliob- 
ma<'hnng an, su schließt dies den Vorsatz aus; eine Vereinbarung mit dem Erwerber oder 
nur eine Bekiinntg;i)K< der Notwendigkeit, solobe Mittel anittwenden, schließt weder Vorsatz 
noch Fahrlässigkeit unbedingt aus. 

8. In Abs. 1 Ziff. 2 sind aneb die Bekleidnngsgegonst&nda anfgefikhrt, die in § 1 
fehlen; lungegen sind die Farben als solche hier fortgcbwsen. Im üfaffigeu wird nach dieser 
Richtung — auch wegen der einschlägigen sonderjiewf/.lirlun "Ref-tinmningen — auf die An- 
morkangen za § 1 und 5 Bezug genommen. Die Frage, ob Gefäße, in denen Eßwaren und 
Getrünko aufbewahrt werdsn, nnter die ES«, Trink* und Koobgesohicie fallen, bat das 
BeidisgBiioht verneint. Andererseits gehören FJasohen, die nach aOgemeineni Gebrauch 
zum Trinken dienen. %. B. Reise- und .Ta^^dflaschen, zu den Trinkgesoli irren. 

Als best i mmungs^pemäßer (iehr.iurh kann im allgemeinen nur der Regel- 
gebrauch gelten, nicht ein solcher, für den der Gegenstand ausnahmsweise für einen einzelnen 
Fall bestümnt wird. War aber der Gegenstand für den Gebrauch ehkes besohitokten Krdsea^ 
beispielsweiso für Kinder oder gewisse Kranke, bestimmt, so kann aus dem Gebzmnebe innere 
halb dieses Kreises die Gcsundheitagef.nhr .atich dami hcrgeleifet werden, wenn eine solche 
für andere, beispielsweise ErwacliBcuc oder Gesunde, nicht vorhanden i«t. — Zugleich gibt 
ZüL 2, indem hier dem bestimmungBgem&Ben der vorauasusehende Gebrauch alternativ 
gegenObeigestdlt wird, zu «kennen, daß auch ein solchw Gobrancb in Betracht zn ziehen 
i<;t, w( Ii her der Bc^timmiuig nie ht entsiirieht, eifebmugtigeni&B aber so häufig voricommt, 
daß mit ihm gerechnet werden muß. 

lU. Zwischen der strafbaren Handlung und der schweren Körperverletzung oder 
dem Tode eines Menschen muß ein Kansalcusanimenhang bestehen; aber es ist nidit 
erforderlich, daß derselbe vorhersehbar war oder vom Tät<>r vorhergeeeben wurde. Es handelt 
Bich also um einen rein objektiven Erfolg. War deraelbe gewollt, so sind die Bestimmungien 
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fiber schwere Körperrarlctzung oder Tötung anwendbar. Hieraiw geht her\'or, daß ein Ver- 
such (lii se.^ Vcrbrecheiu nidit denkbar ist. Betr. Bobweie Körperverletzung ciehe § 224 des 

Strift^efletzbucha. 

§ 13. War in den FAllen de* 1 12 der Genufi oder Gebrauoh des Qegen* 
Standes die mensehliolie Gesundheit sn Eerstören geeignet und war diese 

Eipensrhaft dem Tätrr heknnnt. so tritt Z im Iii lia \i<<strafe bis zu 7ehn 
Jahren, und wenn durch die Handlung der Tod eines Menschen ver- 
ursacht worden ist, Zuchthausstrafe nicht unter zehn Jahren oder lebens- 
l&ngliehe ZnebthauBstrale ein« 

Neben der Strafe kann auf Zulftssigkeit von Poliseiaufsicht erkannt 
werden. 

1. Der Tatbestand des § 13 ist derselbe wie der des § 12, nur niuü der fragliche Gegenstand 
geeignet sein, die viensehliolie Gesundheit zu zerstdren, sowie der besonders qualifixierle 
Voisatc, daB dem Ttter diese Eigenschaft bekannt war. 

2. Als Zerstören der (Tcsundheit kann nur em bloibender oder wesentlicher Nachteil 
für die geistige oder körperUche Gcnundbeit angesehen werden. Es ist nicht erforderlich, da& 
di^er Nachteil wirklich eintritt, es genügt Gccignotseiu. 

3. War der Tod giewollt» so Vatgt Idealkonknrfens mit TWm^ vor. 

§ 14. Ist eine der in den |{ 12, 13 bezeichneten Handlungen ans Fahr- 
laHsigkcnl begangen worden, 80 ist auf Oeldstrafe bis eintnusciul >Mark 
oder Gefängnisstrafe bis zu sechs Monaten und, wenn durch die Hand- 
lung ein Sehaden an der Gesundheit eines Menschen verursacht worden 
ist, auf Gefing nisstrafe bis su einem Jahre, wenn aber der Tod eines 
MrnKrhon vc'rur»ncht worden int, auf QefAngnisstrafe von einem Monat 
bis zu drei Jahren zu erkennen. 
In objektiver Hinsicht deckt sich § 14 ntit 12, 13. 

1. Hindehtlioh der Fahrlässigkeit wird auf die Anniericungensn§ 11 Besag geoommem. 

Nach Ji 14 ii^t aber Vorhersehbarkeit des Erfolges nur insoweit erforderlich, als der Erfolg 
in der Herbeiführung eine» dpm ^ 12 Abs. 1 entsprechenden Tatbesfandt« be4st«*ht. 

2. Der Umstand, dali durch Gesetz oder Verordnung eine Handlung mit 
Rücksicht auf die derselben regeimftOig beiwohnenden Geffthrlichkeit ver« 
boten ist, kann fiber das Vorhandensein dner FsJullssigkeit im Btnielfalie nicht schleoht- 
hin entscheiden. 

3. In der Regel wird die Faiirlässigkcit des § 14 daiinn l) begangen, daU die zur Henitclliuig 
der Gegenstände benutzten Stoffe oder die in den V erkehr gebrachte Ware auf ihre Gesuuil- 
beitsschidücldLeit nicht untersucht sind. Unterlassene Untersuehung Innn aber nicht 
unbedingt ab FahrliisHigkeÜ angerechnet werden, .sondern nur dann, wenn eine Pflicht 
oder «onstijje Viraiil;i.-<siing zur Untersuchung vorlag. Andererseits ist derji-nigc. der sich 
mit Emnigung und inverkehrbiiugeu von Nahrungsmitteln befaÜt, auch ohne An- 
regung von auBen verpflichtet» sieh um die Anforderungen, denen er hierbei zu 
genügen hat, selbst zu kämmem, daher sohuldbaft» wenn er sich der Erkenntnis l>e- 
stehen(!< r Miüt)rHiKho und tlirer gesetswidrigen Folgen aus denktrSgem Vertrauen auf das 
Gewohnte verschließt. 

4. Lokale Unsitten können gegenüber einer durch allgemeine Verkehrsrücksichten 
auferlegten Pflicht nicht entsehndend sein, mithin kann s. B. die für das MellcgeschSft 
ciforderlichc „normale Reinlichkeit" nicht durch einseitige Gepflogenheiten des hierbei 
tätigen Personals eingeschränki wttdi n. 

§ 15. In den >'äilen der §§ 12 bis 14 ist neben der Strafe auf Einziehung 
der Gegensttnde zu erkennen, welche den bezeichneten Vorschriften 
zuwider hergestellt, verkauft, feilgehalten oder sonst in Verkehr ge- 
bracht sind, ohne Unterschied, ob sie dem Verurteilten gehören oder 
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nicht; in den F&Uen d«r {§8, 10» 11 k»nn »al dio Einxiehong erk«nn( 

werden. 

Iii In den FftUen der §§ 12 bia 14 die Verfolg u ng oder die Ternrteilnnf 
einer bestimmten Person nioht ftneftthrbM, eo kenn »nf die Blnstelinns 

selbständig rrkannt werden. 

1. Nach Ansicht dc8 Reichflgcrichte bat § 15 die hier in Betracht kumniende MaUti« 
des Eiu^ieheus enicbupfund geregelt, sollen also die §§ 40—42 des Strafgoselzbucha bei Zu- 
wtderhandlangen gegen das Nahranfunlttdlgeaetz nicht enwmdbar aein. Dieae AnfEaarang 
ist nicht bf dcnkenfreL Um zoniehai im Verkehr mit Wein eine klare Rechtslage zu schaffen, 
ist in § .'51 (Abs. 3) dee Gpsetzef« vom 7. Äpril 1909 ein entsprechender Hinweis auf da^ Straf- 
gesetzbuch aufgenommen worden. Eine gleichartige Bestimmung hat demruirohst das Brannt- 
«dnkontingentfgeaetB vom 14. Juni 1012 in f 28 Aba. 2 erheften. lat { 40 StGB, neben 
dem "WahningnintttelgWMtfii anwetidbar, was bisher in der Rechtsprechung atrittig ist, ao 
können auch G'ogcnstände, die zur Bcgehtinp der Tat prbnuicht CKlf-r bentimnit sind (/. B. 
Mü-schiiu n zum Wrfal^chcn von Butter), wenn sie dem Täter oder Teilnehmer geboren, ein- 
gezogen WiTdeu. ^ lö I^MG. behandelt jedoch nur gesetzwidrig hergestellte Erzeugnisse, 
aUerdinga ebne die VoraiiaaetKun^ deB aie dem VeraxteOten gahacen. 

2. Das objektive Vetfabien der Ein/ichimg nach § 15 Ab«. 2 »t nur fakultativ; maß- 
gebend Bind hier die Bi'stimnmngen in §!} 477 ff. (it-r Strafprozeßordnung. V'on»u«srtznng für 
die Eimüehung ist der Nachweis eines der Tati^ctstandc der 12—14 NMU. sowie V'onuitz- 
fiehkeit oder Fabriiaaigkeit des T&ten. 

3. Die Einziehung iet eine Nebeoatrefe. Beatehen landaareehtliobe Verordnungen, die 
der Marktpolizei ohno weiteres pe.«tntten, jjesnndheitppef.Hhrlieho oder verdorbem- I/<-b<n«- 
mittei einzuziehen und sofort zu vernichten, ho sind diese anwendbar, und es ist alsdann die 
Einziehung aus § 15 nicht mehr erforderlich. 

{ 16. In dem Urteil oder dem Straf befehl kann angeordnet werden, 
dafl die Verurteilnng auf Koeten dea Sohuldigen flff entlieh bekannt an 
machen aei. 

Auf Antrag des freigesprochenen Angeschuldigten hat das Gericht 
die öffentliche Bekanntmachung der Freiapreokung ansnordnen; die 
Staatskaaae trigt die Koeten, inaofern dieaelben nioht dem Anieigenden 

auferlegt worden sind. 

In der Anordnung ist die Art der Bekanntmachung zu bestimmen. 
Sofern infolge polizeilicher Untersuchung von Gegenständen der 
im { 1 beseiohneten Art eine recbtakr&ftige atrafrechtliohe Verurteilnng 
eintritt» fallen dem Verurteilten die d ureh die polizeiliche Untersuchung 
erwachsenen Ko.sten zur Last. Dieselben sind zugleich mit den Koeten 
des gerichtlichen Verfahrens festzusetzen und einzuziehen. 
1. Die Veröffentlichung dea StrafurteUs iat nach Anaioht dea Kriohigeriohta eine 
Nebens träfe und deahatb nicht bu erkennen, wenn im Falle ideellen ZusammentniEfena 
die Strafe niclit aus dem fjepctz vom l t. Mai 1879 erkannt wird. Sollte diese .Auffassung zu- 
treffend sein, so war© es nach dem Cierichtsverfiissungsgesetz nicht /.ulassig, Strafsachen aus 
diesem Gesetz den Schüffeugerichtcu zur Abuileilung zu überweisen. Hiergegen spricht aber 
der Umatand, dafi aogar in amtariobtetUidien Straf befehlen die Veiöffentlichuag der Ver- 
urteilung angeordnet werden kann. Hinzu kommt, daß nach den Motiven zum Gesetz die 
Veröffentlichung nicht den Charakter einer N'ebeiistrafe im eipentliehen Sinne haben, sondern 
eine bcbundets verstärkte Bekanntmachung des ohnehin für die öffentliche Ver- 
kUndung bestimmten Strafurteila darstellen sollte. £ine klare Reehtalage hat das 
Branntweinkontingentsgesetz vom 14. Juni 1912 in § 28 Abs. 2 geaohaffen, wonach die 
öffentliche Bckantitmacliunu di r \'< i ui (» iliniL' auch dann zulässig iat, wenn die Strafe gemftB 
S 73 doB ötrafgesutzbuchcä auf Gi-uud eines anderen Gesetzes m bestimmen ist. 
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2. In polizeilichen Straf Verfügungen kann Iiingcgen dem Willen dea GesetS» 
gebers entoprechend die VerüffenUiohung nicht angeordnet werden. 

3. Im objektiTen Verfahren kann die Veröffentlichung nicht erfolgen, weil kein 
Soholdiger voriuadein ist. 

4. A1>R. 1 verlangt im Gegensate zu Abs. 2 keinen Antrag, Bondeni überlftfit die Ver- 
iSfientlichuiig dem richterlichen Ermessen. 

ö. iho Veröffentlichung kann sieb auf den UrteiUtenor beschränken, aber auch die 
GrOnd« aiifnehmtfin. Dm Nihere verfügt das Geriohtk auch Aber die Art der VecOffentlidning, 
die z. B. durch die Presse, durch AamAlag an der Geriehtsta&l, an AnflchlagaBäalan in der 
^ähe des Gescliäftes dra Verurteilten usw. erfolgen kann. 

6. Wird dem Antrage des freigesprochenen Angeschuldigten nicht entsprochen, so steht 
ihm das Besohwefderecht zu (§ 34Ö StPO.). 

7. Afae. 4 iflt dem { 16 diirdi daa ftetehageaete ▼om SB. Jimi 1887 sugeaeUt woiden, 
fml Zweifel darüber entstanden waren, ob die durch die polizeiliche Untersuchung erwach- 
senen Kosten auch dann zu den Kosten des Verfahrens gelioren. wf-nn fie nicht im Auftrage 
der Staatsanwaltschaft, sondern infolge der polizeilichen liuudhabuug des Nabrungsmittel- 
feaeteee (der poliMiliehen Nahrungsmitteikontroile) erwaohaen muen. Daa weitere ergibt 
die eingehende bundesrätliche Begründtntg des Entwurfes des Ergänzongsgesctzos. Zogleich 
'A iff! auf §§ IGl, 497 dir Strafprozeßordnung aufmerksam gemacht (wegen Erforschung straf- 
barer Handlungen durch Entnahme von Milch-Stallproben, von Proben beim Lieferanten 
des Beeohuldigten usw., da ihm unter Umständen auch die durch die Untcrauchung dieser 
Pioban erwaehsenen Koatao snr Laak fallen)^ 

8. Die Festsetzung und Einziehung dieser Kosten braueht im Urteil nicht besonders 
aiisgcsprochen zu werden; sie hat vielmehr von Amtawcgen mit dar Festaetxiing nnd Ein- 
ziehung der Kosten des gerichtlichen Verfahrens zu erfolgen. 

0. Die Votflohriften des § 16 finden auch bd Zuwiderhandlungen gegen die einschlägigen 
B ondeitg ew tBe Anwendung (siehe diese). 

§ 17. Besteht für den Ort der Tat eine öffentliehr .\n.stiilt znr teeh- 
nisoheu Untersuchung von .Nahrungs» und Genuüinitteln, so füllen die 
auf Grund dieses Gesetxes auferlegten Geldstrafen, soweit dieselben 
dem Staate snstehen, der Kasse an, welche die Kosten der Unterhaltung 
der Anstalt trägt. 

1. Um die Errichtung öffentlicher Anstalten mit RückKidit auf die liohen Kosten für 
die Einrichtung, Ausstattung und laufende Unterhaltung zu fördern, will der Gesetzgeber 
nach den Hotivein die Gddstnfen, die auf Grund dieses Gesetses ausgesprochen werden, 
denjenigen Kommunen, Verbänden, kurz demjenigen zuwenden, der die Kosten, der Unter- 
haltung der für den Ort der Tat zuständig« :) (iff< iitli< her .\n«tnU trägt. Dies Hollte si« h aher 
nur auf die Geldstrafen beziehen, die dem Staate zustehen. Auf Grund dicAes (<eH<?tzes 
k fl nn e n CkUMmlen durch Urteil, richterlichen Strafbefehl und polizeiliche Strafvcrfüguug 
anffldegt werden. Die kUteien stehen aber in der Regel nicht dem Staate, sondnn den Ge« 
meinden oder GedMindererbinden an, die die Kosten der firtÜcheo PoÜaeiTerwaHung su 
tragen haben. 

2. Unter öffentlichen Anstalten sind solche zu verstehen, die vom iStaate oder 
von Städten und anderen Öffentlichen Verbänden (Kreisen, Provinzen usw.) oder von öffent- 
lich-rechtlichen K&rpersohaften ( Landwirtschaf tskammem) errichtet und von den Zt ittral- 
behörden der Bundesstaaten, in denen sie liegen, für ( Inen bestimmten Bezirk den ( hiu.ikfer 
einer öffentlichen Anstalt zur technischen Untersuchung von Xahrungs- imd GcnuUmitteln im 
Sinne des f 17 Teriiehein erhalten haben. Auf Anstalten, die von l'rivatpursonen oder Vereinen er« 
liebtet sind, kann 1 17 somit keine Anwendung finden, auch wenn de «ich öffentlich nennen. 

3. Empfangaberecht^t ist die in § 17 angegebene Kusse nur, wetm die Anstalt, deren 
Unterlialtttngskosten sie trägt, für den Ort der Tat «uatändig ist. Es kommt somit nicht 
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auf den Ort der Verurteilung und auch niiKl tlju iuf.an, ob hirh <lir Anstalt am TftUvi 
Ix'findet. Ebenso wt es unerliiMit h . ob die Anwl.ilt in dt m U in fft-ndt n Stnifv. rfnhren 
gut«oht]ich t&tig gewoscu bt. int die Tat (£. V. aus ^ 10 Ziff. 1 und 2) an mehreren 
Orten (z. B. Herstellung^ und Verkanbort) begattgen, ao kennen für die Geldstrafen m e h iex 
KMaen empfang8beceOlht^^ «ein. Der Betrug ist alsdann entsprechend zu vert(>ilen. 

4. § 17 enthält nur eine Wei.'^iniL' 'in dir VulUtu i kuiii^'slM-hiirdi-. iii< lit nn (Jas erkennende 
Gericht. Ea ist daher in der Urteilt^foi titel die Kaase nicht anzugeben, der die Strafe ziiilieAt. 
Der Ort der Tat eigibt aioh aus den Urtcil^gründen. 

5. Dim VoiMsbriften dea 1 17 finden auch bei Zuwiderhandhingen gegen die mcjalen ein* 
seblägigen Sondergenetze Anwendung (wiehe die«<'). Nicht Anwendung finden sie z. B. bei 
Zuwiderhandlungen gegrn § W7 Ziff. 7 dv^ St rrifp* setz buche«, p*"p<'n landeererhtlirhr Be- 
stimmungen (Polizeiverordnungen) oder wenn Itei idealer Konkurrenz mit dem Nahrungs- 
mittelgcsetz oder den einachlägigen Sonder g eaet aen die GeUstraf» aua «inein aohwemcn 
8tr«fgeeetB (s. B. aus f 263 fitOa) ▼erhingt wurde. 

Nach dem Inkrafttreten de« allgemeinen Ntihrungsmittelgeaetze» vom 14. Mai 1879 sind 
busher folgende Geeetae crhuuien worden, die ganz oder teilweise ebenfaUs eine Regelung dee 
Verkehn mit Kahrangroiittcln, GenaBmitteln und CSebranohtgegenstinden beawedten. Sie 
sind insoweit gewisHcrmaOon als Äste des Stammes der umfangreichen deutschen Lebonsinif tt l 
geaetzgebttng zu betrachten, den das allgemeine Cc^ft/ darsfillt. ^Tchrfath Mnd noch auf 
Grund dieser .Sondergesetze Verordnungen crlaasc-n worden, die zuiu 'l'eil Ausfuhrungsbctttim- 
muttgen» zum Teil Ergänzungen dieser Cresetae bilden. Dieses ganze CSesetzgebongsmaterial 
hier wiederzugeben, wUrde fttwrden Rahmen di4>fles Werkes hinausgelim. hl* auf Gnind dea 
Nahrungsmittelgcsetzes eigangensn Kaiserliehen Verordnungen sind bereits in den An- 
merkungen zu § 5 und 0 angeführt. 

1. Itaa Oeaetz vom 29. Juni 1887, betr. die Ab&nderung des f 10 des Gesetses 
Aber den Verkehr mit Nahrungsmitteln, GenuOmitteln, Gebranehs- 
gegeuHtänden vom 14. Hai 1879 (RGBL 8. 276). (Im Vorstehenden berttek- 
sieht ijrt - 5 Ifi Abs. 4.) 

2. Da« Gesetz vom 20. .Juni 1887, betr. den Verkehr mit blei- und zinkhaltigen 
Gegensttnden (RGBL S. 273). 

8. Das Gesetz vom 5. JoU 1887, betr. die Verwendung geHundheitsschädlicher 

Farben bei drr Hr rntellung von Nahrungsmitteln, Oenn0mitteln und 

Gebrauchsgegenständen (RGBL 8. 277). 
4. Das Gesetz vom 12. Juli 1887, betr. den Verkehr mit Ersatsmittein fttr Butter 

(RGBL & 37G — außer Kraft getraten am 1. Oktober 1897). 
fi. Das Gesetz vom 15. Juni 1897, betr. den Verkehr mit Butter, Ktse, Sohmals 

und deren Krsatzmitteln fKCBL S. 475). 

6. lia« GetH!tz vom 20. April 1892, betr. den Verkehr mit Wein, weinhaltigen 
und weinihnitehen Getränken (RGBL R 597 — außer Kraft getieten am 
1. Oktober 1901). 

7. Da« Ge!^<f>: vom 24. Mai 1901, betr. d« ii Vnlvt ln mit Wein, weinhaltigen 
und weinäbnlichen Getränken (RGBL S. 175 — außer Kraft getreten am 
1. September 1909). 

8. Das Weingesets vom 7. April 1909 (RGBL & 393). 

9. Das Gesetz vom 6. Juli 1898, betr. den Verkehr mit künstliohen 8&Bstoffen 

fRGBL S. 919 ~ außer Kraft getreten am 1. April 1903). 

10. Das «übstoffgesetz vom 7. Juli 1902 (RGBl. S. 2^). 

11. Das Geseta vom 3. Juni 1900, betr. die SehlaehtTieh- und Flelaohbeschatt 
(RGBl. S. 547). 

12. Das Brauste uergesets vom lA. JuU 1909 (RGBL 8, 773). 
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13. Das Brantitweinsteucrgesctz vom 15. Juli I90U (RGBL S. 661). 

14. Dm G^,^t f, hctr. Beseitigong dos Braautweinkontingent«» vom 14. Juni 1912 

(BGBL S. 378>. 

Neben dieieii Oeaetcen bestehen nodi seUieiehe luidMxeohtliefae BeeCimmungen, mm 
Toü in Form vwi PioliniTetKndiMiiigon, dn den Ortliehen Verhmtniiwen (c B» dnndi Begehng 

do8 Vrrkrhrs mit Milrh, kohlrnsniirrn rirfninken nsw. ) Rechnung tragon, auch f är Reinlieh* 
koit usw. im Haiulflsverkehr mit Nahrun).'s- uiul ( Jcnußmiftcln Sorge tnig<'ii. 

fM;it kurzem iiat dio Roichsrcgieruug ciiic Änderung de» Nabr ungsmittelgetielzes 
in Aowidit genommen, am eineneito den Ywtrieb „minderwertiger*^ NafaningB* und 
Genußmittcl unter „irreführenden Bezeichnungen" zu verbieten Und andererseits dem 
Bundesrat die Befugnis zu erteilen, durch bindende Verordnungen über dm Verkehr 
mit den verschiedenen Nalirungs- \ind Genußmitteln Unterla^n iür die Auslegung des § 10 
des Nahnutgsmittclgesetses su sduffNV die im Jalnesse nUor beteiligten Kreise efaie Üaie 
Beditslage gewiluieisten soUeiL De Jedoch diese Änderung für die n&ehste Zeit noch nicht 
zu erwarten ist, erübrigt es sich, schon jetzt hier auf «ie naher ein/tigi hen. Es wird jedoch 
atif (He vom Kuisi>rlichen Gesundheitfiamte bereits herau>gei:eb<'iieii Entwürfe zu Fest- 
»elzungou über Lebensmittel und iimbesuudetv auf daa Vorwort zu die«ien Entwürfen 
Besag gsoommML 

I3ei der Bearbeitung vorstehender Auafttliningen wurde folgende Literatur bentttxti 

1. Gesetz, betr. den Verkehr mit Nahningsmittcln, Gcnußmittcln und Gebrauchsgegen- 
stäadeu, vom 14. Mai 1879. Mit Krläutcruogen herausgegeben von Dr. Fr. Meyer 
und Br. C Finkelnburg. iJerün 1880. Torlug von Jalins Springer. 

2. iL Stengleins Kommentar zn den Strafrsehtliohen Nebengssetsen des Dentsolien 
Reiehe.^. TV. Auflage, völlig neul)ear1>eitet von Ludwig Ehermayer, Frans 
Galli und Georg Liudeuberg. Berlin lüll. Verlag von Otto Liebmunii. 

Das erstgenannte Werk bchaudclt eingehend die Motive zum Nalirungsmlttdgesetz, das 
zweite eingehend die gesemte wichtige Reehtspceehong des Retohsgeiiobts und der Olietluidee- 
geiichte zu säintlisliBn strsfreohtlichen Kebengssetzen. Des Stndinm beider Werke kann 
daher den f achgenossen nur warm empfcAlen werden. 
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Unter „Flekch'* im ongoren Sume vetstebt man die Muskeln bzw. da« MuakeUleitich 
das tkorisehen KfirpefB, also hier aller efibwen Tiere von den VeHelHmtcn bü hinab x« den 

Aw^liihiAn Das eigentliche Muakolfleisch zeichnet sich durch quergestreifte Muskelfasern 
aus, während die unwillkürlichon MuskeloigMie (Lnngo* Nien, MÜS mw., mit Aamhu» dm 
Herzens) glatte Muskelfasern haben. 

1701« t^Fkämih" in veiterea Siiine bsw. im Staue dee N.ILO. nad d«s ILStr.O.B. 
dnd adle mm GemiB fOr Menadbeo bestimmten tmd geeigneten Teile von SAugetieren, 
Vögoln, Fischen nsvr. zu verstehen , währrnci divs Crsctz Ixtr. dit- Schlachtvieh- um! 
Fleischbeschau dagepen nur alle eUbaren Teile warmblütiger Tiere uiiUt den Üegriff 
„Fleisch" bringt, indem der § 4 nebst der AuaführungslM^timmung D § 1 folgenden Wort- 
laut hat: 

fPFkäuok dnd alle Teile von warmUfitigon Tieren, frisch oder zubenitet, sofern sie 
sieh zum Genüsse für Mens« hcn eignen. Als Teile f.'«'lt*'n auch die aus warmblütigen 
Tieren beigestellten Fette und Würste. Als Fleisch sind daher insbesondere anzusehen: 

MiiAffWeiaoh (mit oder ohne Knoehen, Fettgewebe^ Bindegewebe tmd Lympb- 
drOsen), Zmige* Herz, Lunge, Leber, Müs, Nieren, Oehim, Bmetdrueen (BrOaohen, Bries, 
Brieschen, Kalb^tTiil'^h, Th^Tiiuf*), Schlund. Mapen, Dünn- und Diikdann, n<'knse. 
Blase, Milchdrüse (Eutor). vom »Schweina die ganze Haut ^Schwarte), vom Kindvieh 
die Haut am Kopfe, einschließlich Nasenspiegel, Gaumen und Ohren, sowie die Haut 
an den Unterfttfini, ferner Knooben mit daran haftenden Weiohteüen, firladies WmL 

Fette, unverarbeitet oder sabereitet, insbesondere Talg, llnschlitt, Speck, Liesen 
(Flohmen, Lünte, Schmer, Wainmenfett), sowie (ickrös- und N'etr.fett, S< liinalz, Oleo- 
margarin (Premier jus, Margarin) und solche Stoffe enthaltende Fettgeinische, jedoch 
nicht Botter nnd gesohmolaene Butter (Butteredimab). 

Würste und iluUiohe Qemenge von zerkleinertem Fleische. 

Andere Errrujrnisse aus Hei.sch. inslvsonden' Fleisilirxtrakte, FleiscbpefiUme, 
tierische Gelatine, SupjH niafein, gelten bis auf weit<'n'.s ivieht ab Kl.iHeh." 

Ebenso fällt Fleisch von Fischen, Amphibien (Fröschen), von Krusten- und Wdoh» 
tieien (KnlNen, SeennolMlB, Bohneeken), als tod Kaltbl&tern heirührend, nieht unter 
das genannt» Qeaeta. 

Für die Untersuchung; von Fleisch und Fliisoh waren kommen außer den tierärrt liehen 
chemi.Hi'he, «r rfildgiMchp, inikro.skopische uii'1 • 1: » ci ii)l(i<,'if<che Verfahren in Be- 
tracht, die sit'li ganz nach dem Zweck der Untersuchung und noch der Fragestellung richten. 

1. Handelt es sieh um Untefeuchungen am lebenden Tier, am BeorteUnng des 
Schlachtbefundes, um den Nac^hMreis von Parasiten, um Fleiflch von mit kontagiCoen oder 
Infektionskrankheiten beliafteten Tieren, »n ist einsig Qud allein der beamtete Tier* 
arzt bzw. Fleischbeschauer zuständig. 

Dasselbe ist der Hall fflir die Benrteilnng des Auslandsfleisches, der Tiers pesies 
(ob z. B. Pferde«, Zegenfieiaoh), den Nadtweis von embryonalem, minderwertigem 
oder verdorbenem Fleisch. 

Indes kann in letzteren FSlIen das Urteil des Tierarztes durch eine chemische oder 
serologische Untersuchung (z. B. durch Bestimmung de» W'asscrs, der Fäulnis- 
erseugnisse usw.) «gkasi und bdcriftigt werden. 

2. Die Beurteilung von durch Genuß von Fleisch und Fleischerzeugni8.«ien verursachten 
Gesnndhcit&otöningen beim Menschen fällt dagegen dem Arzt bzw. ärztlichen Bakterio* 
logen £U und hier kann der Chemiker unter Umständen ebenfalls unterstützend eingreifen. 

3. Handelt es sich aber bei der Untecsnohung des Fleisohes od» der Fleiseherzeugniase 
um die Ermittelung der Zusammensetaung (den Nährwert), nm den Nachweis von 
Frischhattungsmltteln oder unorganischen Stoffen (Metallen usw.), um den Nach* 
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weis dnes ZnwtMa von Farbstoffen, um Verfllaehnngen von Wfinten mit Hehl v. df^, 

•O ftUt diese Feststellung einzig und allein dem Ohemikor zu. 

Über die ZustSndigkoitflfragp bei der Kontro)!»' nnil Betirfeilniifr ron Fleisch und Fleisch« 
exzeognisscn ist und wird viel gestritten; mau kauii nach vorstehender Erl&utenuig dieee 
Fng» tlhet irohl daliiii entaehrid«», d*0 im •mgemdiiiMi die Kentrolle md Benrteiluig im 
Fleisches und der Fleischerzeugnisse mit dem VerlMsen des Stellee, dee Schlachthauses oder 
der Hfrstcliungshallc und >Tnrkthalle ffir den Tierarzt aufhört, dagegen die Tätigkeit de« 
Arztes und Chemikern Ix^gmnt, sobald sie in den freien Verkehr gelangt sind. Im übrigen 
h&ngt die Benrteiluagbfähigkett von der Ansbildung und Erfahrung ab; os kann 
der Nahrnngemittelchemiker ewdi reoht wohl bakteriotogisehe nnd serologieehe Unter- 
suchungen — mikroskopische selbstverständlich — ausführen, wenn er darin eine besondere 
Ausbildung prhalten und Übung sich angeeignet hat, während der Arzt iuich ehpmisvhe 
Untecguchungeo zu übernehmen imstande ist, wenn er in der aligemeinen wie analytischen 
CSienuie eine genügende theoietiBdie und ptaktisobe AnsfaUdiuig erfehren het. Solohe FUle 
atnd aber Ausnahmeni im allgemeinen wird man nach der Durchschnittsausbildung nn der 
vontfohendcn Umgrenzung des Zustand igkcit.sbcreiches für die Kontrolle und Beorteilung 
des Fleisches wie der Fleischerzeugnisse festhalten miissen. 

I. Muskelileisch und sonstige eßbare Organe des Tierkörpers. 

Dm Mnakelf leisch und die sonstigen eßbaren Organe dc-s Tieiköriiers werden 
im allgemeinen in der»«'lb<>n Wi-ise unt<»rsucht; nur dip VorbtToitung für die riitfr^iif hung 
gestaltet steh verschieden und muU der Beschaffenheit des Üi::gan8 wie dem jedesmaligen 
beeonderen Z«eek der UntemMdutng angepaßt mtden. 

Fto die üntenodniBg denelben kOiuMin in Betnoht kommen: 

1. Die allgemeine chemische Zusammensetzung (Bestimmung dva WosserH, der Stick- 
stoff- Verbindungen, dpH FotteB, des Zuckers, Glykogens, der St&rke, MUcha&ure, des InoeitS; 
der Extraktivstoffe und Minerabtoffe mvr.). 

2. Der Naehweia von Frischhaltnngsmitteln and Farbatoffen. 

3. Die Untersuchung auf Fäuhiiscrzougnisse und Ptomame. 

4. Die Unterscheidung der ein/.einen Flci.schs5<ir(*>!i. 

6. Der Nachweis von Parasiten und K rank hei tskeitueu. 



Das erste Erfordernis für eine hehtige chemische Untersuchung ist die Herstellung 
einer gnten Barohsehnittaprobe; diese aber ist hier nm so sdiwieriger, ab ea ateh am 
zähweioüie, faaei^ vnd schwer verarbeitbare Massen handelt und diese noch häufig Fett- 
klumpenbzw, -polster und wertlose Bestandteile (Knochen, (Jräton, Sehnen usw.) ein.s^ lilit'ßen, 
weiche letztere ganz entfernt werden müasen. Wenn es sich um knochenfreies, mageres 
Moakelfleiaoli oder am ein gMdimllllg beadjaHenee Organ (Zunge, Leber mir.) Imndelt, ao 
kann man dnroii dlrsktea Zeraehneiden, Zerhadun bsw. Veiarbetten in einer aog. Fleisohmühle 
(I. Teil. S. 12) eine genügende Durehsc luiittsprolie herstellen; weiui alwr dem Fleisch oder 
Organ Fett und Knochen anhaften, s<> verfu)irt man am besten in der Weise, daß man das 
ganze Stück Fleisch zunaciist wägt, daim alles »iehthare Fett ausschneidet und für sich sam- 
melt nnd niletrt daa Fleiadi von den Knoeben irennt» «. B. fflr ein Rippenstück vom IMnd: 



A. Chemische Untersuchung. 



AatsbsD 



Fett 



Knocbon 



Plelwh 



Geaamtgewidit im g 
Oder in Pros. 



3M,6g 



281,0 g 
15.0 % 



917,0 g 
50.0% 

2* 
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Wenn man Fett, Knoohm imd llri>< h ;uldi(»r}, rr^'t-U-u «oh 1534,5 p, es fehlen also 
5,5 fr, flic nuf Waaaerverdunstuiig und Verluste entfalliu und zwockmiUüg dem Fleisch tu- 
gereciuiet werden. 

Bei einem gansen Tier trennt men Ettnlehat die mehte0bM«n Tbü» (s. B. bei CSeüQgel 
FedenitKopf, die unteren Fu Steile, Kropf usw.p beim Fieeli Ftouen, Schuppen, Kopf, Schwanz, 
innere ungenießbriro T« il<") r\J>. sammelt die inneren eßbaren Teilt- lizw. das anhaftende Fett- 
polster, wägt den verbleibenden Körpcrreat und zerlegt üin ui Knochen und Fleisch - wenn 
maek swispben dem Hiukelfldeelk oder unter der Haut Fett abgelagert sein aoUte, so kann audi 
heraiiB!geMsluiitt«n and für sich gesammelt werden — >. 
So möge z. B. ein junger Hahn ergeben halMün: 





GcRanitifi'wicht. 
ohne Kcdcrn, Kopf, 
t Kropf, unter« FoBe 


Ionen «tbare 

Teil« 


1 Knoi'hoD 


1 Fleisch. Bant 


Verlust 


Qevicbt in g . . . 
Oder in Proa. 

Desgleichen K 


1 «ll.g 1 04,3 g 
1 - i 10.5% 
arpfen (4 Stfick): 


' 131,5 g 

\ 2W % 


j 410,0 g 
! 67,1 % 


fi.2g 
0,9% 


Ancabftd 




tieiaiiit(«wicht 


Dürrn» und 
OrariaHMt 


1 Griten, Kopf^ 
8ch«aj|g 


1 Fi«i«cb 


Tartuct 


Oder hl Proz. 


7450 g 


U3.5 a 
1,9 "o 


4180,0 p 


1 

! 31 15.0 ß 
41.8 % 


11.5g 

0,2 



Daa so abgetrennte Fleisch wird dann mit der FIei!H:-hluu-kma.scldnü baw. -mühle 
aerkleinert und nach I. Teil, S. 23 am beeten in glasierten flachen Eiaenachalen bei etwa 60° 
TOt^fodcnet uaw. Sollte liierbei Saft oder Fett austreten, so mfisaen dieae wieder aorgflltigat 
mit der trockenen Heischmafiae vcnneiipt werden, was durch Aum>ib<>n mit dem gemahlenen 
Flei«ehpulver geschehen kann. Unter l'inst-änden muß man auel» fbi» nnhnffende Fett durch 
Losen mit etwas Äther aus der ischnlo und Mühle eutfenien und wiitier untt»r die gepulverte 
EIciachmasae mischen. Hittelfettcs, in dfoiner 8chieht ausgrebreitete« Fleisch trocknet bei 
niederen Temperaturen und gut lüftenden Trocken vurrichtungen meistens 80 schnell ohne 
Ansfrrtfn vr ii S'nft und Fett ein, tInB 'Mvh drr Kiifkstand quantitativ au" d< r glasierten 
ISchale entfernen iäüt. Uuuz mageres Fleisch kann man auch iu dünne Scheiben schneiden, 
an Drfihte anfreihfiD und in Trockensduinken bei etwa 50^ aufhängen und voitroeknen, 
ohne dafi ein Anafliefien von Saft su bef Orchten ist. 

Das mechanisch abgetrennte Fett wird zweekmäUig für sieh gelais.sen und 
untersunltt, woImü zu Ix^achten i»t, daß e.f nifht allciti au- Fi tt ht strlit, s(t!id<*rii auch noch 
Wasser und Btick-stoffhaltiges Gewebe entiialt. Ivs winl daiier wrscinutten otler zerhackt 
und wie üblich auf diese Bestandteile unteraucht. 

.5— 10 g Fett wenli-n in Wägeglii.sehen {I. Teil, S. 14; vgl. auch unter Butter) bei 1(15 
bis 110'^ getrocknet, der wa.'i.scrfreie Kück.stund wird in Äthrr l'< 1< -t mwl die Lf-sunj: durch 
ein getrocknete« Filter fUtriert; nachdem das Filter genügend niii warmem Äther ausgewaschen 
ist, wird das Filter mit Inbalt (Membran) getrodcnet imd gewogen, der Äther im Fütrot ver» 
dunstet und der Rückstand (Fett) ebenfalls gewogen. 

Haben sich s.'B. in dem von den Rippen abgctfLimten Fett eingeben; 

Wi»s««r d,4ö%, Fett HJ>,20"^ Membmn 1,35%, 

SO sind iu den 386,5 g abgetn nntein Fett enthalten: 

,,, Ö.4Ö X 386.5 „. - „ 89,2U x 3»Ü,ft , „ 

Waaser = — ' = 36,5 g. Fett = - - =» 344,8 g. 

- 1,35 ,38(5,5 
Membran ~ "iöii ~ • ^' 
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Diese Mengen müssen denen des Fleisches an den be troff enden Beetftndteilen (die 
M<-iiiljran der Stickstoff-Sabfttam) sugesililt mnlen, um di» ZuMinmeiiMtEnng de« imprting- 

iichcn Fl'-ischrs zu finden. 

Das ausgcschmulzene Fett kann zu weiteren Untcrauchungcu vcm-endet nerden. 
Mm kann für dkien Zweck dM fetthaltige friwhe FlräMh «udL out Aceton auauelien, aber 
das Aceton lifit eich sdiwev oder kaum wiedsr gana aua dem Fett entfenmi, 80 daß letatefea 

uneichprp und unrichtijrr Untereuchungswcrtc liefert. 

Die für die citizcltict^ Teil»» der zerlegton Fleisehsttirki* gefundenen Erjrebni'"!c müssen 
auf ilaa iiatüriiche ganze Flciseh umgerechnet werden und gestaltet sich die Uni rech nung 
fSr das Rippenstück wie folgt: 

Angenommen, die 917,0 g Fleisch It&tten nach dem Vortrocknen 358,36 g Rückatand 
hiiiterla«sen und diettc hfttten nach weiterem völligen Austrocknen noch 6,67"o Waftser 

— 03,33% Trockensttfastanz ergeben, so enthält das unprnngliche Fleisch ^^'^^q^^*^'^ " 

= 334,46 g IVookenBubetanK oder ^ o, A « 36,47% Trookenenbetona oder 63,53% 

Wasser. 

J>ind nun weiter in der vorgetrockneten (lufttrockenen) Majjse mit 6,67% Wasser gefunden: 
56.83% Pkotein (mit 0,09 % Stickatoff), 34,24% Fett und 0,21% MincfatetoCfe, so stellt sich 
die Znaammeuaetcung wie folgt: 







.StickM«>fr- 












Siilistans 




Sonstlce N>ft«lo 










Fett 


Stoff« ] 


Hineralrtoffb 




% 


% 


X 


% 


X 


1. Wir Idlltraokne Sabstana 


6.67 


66,83 


94.24 


0,46 


131 


2. Oder für die Trockensubst. 




60,89 


:^r.,r,r» 


0.48 


1,04 


3. Oder für das natürLFletsch 


63,63 


22,21 


13,38 


0,17 


0,71 


4. Alao enthalten 917.0g 












Fleisch 4- 5,5 Verhi^t , 


ß88.07 g 


203.fift g 


122,09 g 


l,ö6g 


6,ölg 


ö. Da^u iii 3öü,ö g FcÜL'ewcbe 


36.50 g 


5.20 g 


344.80 ff 






6. Summe von 9-22.5 + ,380,5 g 


024.57 g 


208.86 g 


467,49 g 


l,öög 


6.51g 



7. Oder ia Proz. für Fleisch 

+ Fett 47,71% lÄ,«?i 85,71% 0,12% 0,50% 

8. Reebnet man so 017«0 g + (6,5 g Yeilust) = 022.6 g Fleisch + 386.6 g Fett nooh die abgetrennten 

231,0 5^ Knnchon, so verteilen sich dif in Xr. ß berechneten abeoloten Mengen fiir das ganze 
knochonhaltige Flei.sciwtück von 1540 g prozentual wie folgt: 

Knoi iicn 

15,0% 40..')5";, IS,.-)««^;, 30,36% 0,11";, 0,42''ö 

Das vorstehende lieispiel tlcr lierechnung der .\n«i\ .senergebnisjse entspricht nur einem 
der biafigeren FKlIe von Fleisehantersuohungen; es mnB je nach der Fragestellung sinngem&ß 

abgeändert werden, da ebenso wie die Flei.ich-sord ii. sn im Ii iL r Zweck der cheinii^chen Untet- 
Sttcbung sehr \ crx hicdt'n ist und hich nicht für aii*' Vidlr li< .n-hi iiihI Ptci-pu-le geben lassen. 

Zu den allgemeinen chemischen Verfabrcn für die Untersuchung des Fleisches 
gehören folgende Bestimmimgen; 

f. Reaktion untl hochprobe. Die Reaktion wird in der Weise feetge.stellt, 
dftB man mittels eines reinen Messers Schnitte in die Fletsehstuoke macht, in diese neutrales 
oder blaues L^ekmuspapior soUebt und von Ix-iden Seiten schwach anpn-Iit; «mIit dsidun h, 
daß man duH Papier anf ein reinf^. tmrkont s Flirirl i-i au.sbivitet und hicniuf das Fleisch oder 
die Fleischstückchen unter schwachem Andrücken d<-ckt. iu beiden Fällen wartet man mit 
der Beobachtung über dio Fkbnng des Laekmuspapiers 10 Minuten. Normal beschaffenes 
FMseh besitat eine sanre Reaktion. 
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Während nämlioh (l«r lebende Muakel aobwach aUuJitch oder amphotcr rea^ieri, niauut 
das Fleuoli 3—6 Stunden nach dem Tbda infolge Bfldnng tob Mücheiul«, AiiMlwmiliim ttud Modo« 
ktUnmplMMpiiat — sU Vimdb» dee Altaehkebtendweideni — eine man Reaktion m. Leteten gellt 

«nt mit Torgeflcbrittener Fäulnu wieder in eine aUadiflcbe Reaktion über. 

Eine alkalische Reaktion de.i Fldwcbes ist daher bedenklich. Tritt lye'i FleiÄjh von 
irisch geschlachteten Tieron eine alkalische Beaktion auf, so weint diese auf abnorme Zu- 
ttiade vor der Sohbehtang bin, s. B. »nf Eratiekungakitmffeb To i betig!» SnoliSpfiiog, w A wtn 
Vielierkrankheit<-ii (Soiisis, Pyrimic); die«!- Ttcaktion bleibt dann einige Zeit bestehen, wählend din 
man Eedcfeion» «he Fäulnis mit allnliaclier Beaküon eintiiM, 48—78 SttUMkn «nbaltea kami. 

Ebenso wie die Praktion kann auch r?ic K<m1i pn.be unter T'nistiiiulcn si liiifll oinitrcn 
Anhalt für die Beschaffenheit (l«'s Flcisrhrs li< f( ii). Y.in Stück dr»s zu uiitcmuchendeu Fleische« 
wird in einem völlig reinen, nicht h(.^.-hi'nden und mit einem gut schließenden Deckel bedeckte 
KMhtopf mit so viel kaltem Waeser übergo«eeii, daft das FkMdh genkde vom Waner bedeekt 
ist) und dann zum sieden erhitzt. Beim Beginn de» iSiedena lüftet man den iX-i ki l 
den ausströmenden Wafiserdsimpf auf Geruch. im da.« Fleisch eine fehli rhaftc Ilesdiaffen- 
heit besitst, die sich im natürlichen Zustande nicht deutlich genug bemerkbar macht, eo tritt 
sie durch die Kodiprobe beanr Lemror. 

2» Wasser» Die Bestinuirang des Wassers ist sohoD Tontehend und I. Teil, 8. 83 tm- 

einaadergesctzt. Ganz mageres Fleisch oder ein fettarmce gleichmäßig boschaffenee Organ 
laiwcn sicli, \iie schon oben mvähnt. so fein zer«*hmiilfii (mIct vfriuHhltii. daß die Mas.««' 
direkt zur Waeserbe»timniung »ich benutzen läßt. Man wägt die zerkleinerte frische Masse 
und auflh das durah Vortroclmcn gewonnene Fleischpulver am beirten in fladie Wigesohilchen 
(L Tdl, S. 14, Fig. 24) und trocknet sie fOr genaue Bestimmungen am besten bei 100* C im 
Vakuumtrockenschrank oder VVassorstoffHtrom (I. Teil, 8. 22, Fig. 34) au«. Ebenso 
zweckmäßig ist ca, da,^ fein gehackte Fleisch in einer srewopenen Schale erst mit Alkohol ab- 
zudampfen und den Rückstand l)ei lUO in Vakuum bis zur C>ewichti«bestiindigkoit auszu- 
troeknen. Für gewöhnliche, weniger genaue Bestimmungen genügt ein Trocknen im offenen 
LufttrodEenaebrank bei 106>-110*. 

Via die Beaktion, so kann auoih die Wiswirbesttmmung im nalndi unter Umstlnden wert* 

volle Anhaltspunkte für dio Rrurlenunp des Fleisches liefern, indem z. B. embryonales Fleisrh 
85"(j und mehr Wasser etithait und trockene fettarme Flpiftchdatierw.irpn, die ohne Zusatz, 
oder Behandlung mit Fleischh^tungsmitteln hergestellt sind, nicht melir wie 12% Wasser enthalten 
darfsn, da sie bei einem Gehalt von 14% Warner und mehr lebht vemahimmein. 

Das Binmisehen*) von Wasser in Hackfleisch und Fleisch wifrste l&St sieh nach 

K Feder^) am besten aus dem Verhältnis von Wasser : orgunischem Nicht fett [d. h. 
Troekensuhst.nnz - (Fett -f Salze)] erschließen; diesrs beträgt bei nfttiirlicliem FleL^ch') 4 : !. 
Kommen auf 1 Ted organisches ^«iichtfctt mehr als 4 Teile Wasser, so it<t Wasserzumischung 
an i ene hm en, a. B. bei dem VerUUtnii 6 : 1 ein WasseRosats von elwa 10 %. 

3» Stickstoff bcw. SHckstoff'Sttbatanx, Der SUckstoff wixd nach Kjeldahl 
(I. Teil, S. 840) bestimmt; bd magerem, gleiehm&Oig iMSohaffenem und fein gehacktem Fleisch 

kann man 2 — 3 g in einem aus einer 2 — 3 fachen Lage Stanniol gebildeten Schiffchen direkt 
abwägen und verbrennen oder man venvcndct etwa 1 p der vorgetrockneten Stibstanz. Wenn 
es sich bloß um eine rasche Bestimmung eines weniger gleichmäßig beschaffenen Fleischstückee 
handelt, ao kann man »uoh wie folgt verfahren: Man lerhackt und leikleinert das Fkisdi 



^) Dasielbe UAt sioh fetat leicht durdi den elektrisch aagetriebeuen „Kuttn^ eneieiiaD. 

2) Zeitwhr. f. Untersuchung d. Nahnmgs- u. Genußinittel 1913, 25, 577. 

3) D. h. MiiNkelfleisoh; für die inneren Teile der Schkchtliere bedarf das Verhältnis nooh 
weiterer Ermittelungen. 
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soviel wie möglich und wägt von der Miisse, um einen guten DTirch.-(elinitl zu erhalten, 100 g 
und mehr ab; diese trägt nnin nach und nach in iOO — 200 ccni der für das K jeldahl-Ver- 
lahien benutzten Hchwefeüsäure, welche Bich in einer ger&umigen, vurher nebet Piatiil ge* 
wogHMO FotiellftHMthkle bandet, und rührt zdtwdBe mit dem FhtiU langsam um, indem man 
die hirteren Stücke schwach zerdrückt. Hau Migt ent eine neue lienge der Fleisohniasse ein, 
wenn die vorherige der Hauptsache nach zergangen ist, Letzteres unterstützt man dadurch, 
dftfi man die Schale in ein mäßig erwärmtes Sandbad aetzt und unter öfterem Umrühren mit 
dm Fittili ao lange erhitzt, bis die giQBuan Stfiok» voHBliiidig zei^angen ibid. amim* 
nun anter fiedeokm der 8ehaJe enkalten, wigt and Tenrendet von dem tOohtig darch> 
gerührten gleichmäßigen Brei 20 — 30 p zur weiteren vollständigen Verbrennung. Diese 
werden direkt in die für die Kjeld ah l-Iiestimmungen venrendeten Kolbon auf einer größeren 
Wage, die noch 1 cg anzeigt — diese Genauigkeit ist für die angewendete größere Menge aus- 
leioliend «bgewogen* mit nooh weitereD 10 oera SehwefeUnre, anwie 1 Ttopka Qaeokalber 
bsw. mit Kalinmimlfftt veiBotzt, anfänglich mit ganz kleiner Flamme elllitst und diese wird erst 
gesteigert, wenn das uberHchüssige Waswr verdampft ist. Im übrigen wird wie sonst verfahren, 
nur muß man wegen des etwaigen größeren Verbrauches an Schwefelsäure mehr Natronlauge 
(etm 100—120 oem) etatt 80 com vaa 1 .35 speufiicfaem Gevidit ffir die Deetütetioii nuelMn. 

Ans der gefondoien StidDrtoffmeqge pflegt man nie sonat doidi MttWiilikatioa nnit 6,25 
den GMialt sn Pkotein oder liobtiger Stiokatolf -Sabstans ta beieduien. 

Dieses Verfahren ist getede bei Fleisch nicht genan; man bekommt durrh Addition von 
Wftsser + Stickstoff-Substanz + Fett + Salze in der Regel mehr als 100, obsi lion im FU isol» auf-h 
stets geringe Mengen stiokstoffreie £strakt«toffe vorhanden sind und auf diese Weise nicht berück- 
abktigt weiden. Die lianpMcdiliBiiaten StfekatoH-Yerbiodnageik des Heieobes enthalton c«»d 16% 
Stiolarta^ das Bindegeweiie »ber etwa 18% und die ebeofUls nkdit au vemaohUaaigeoden Vleisoh- 

baean fiber90% Stiokstoff; ans diesen Gründen maß die Moltäplikation deaStiekatoMea mU6.2d 

gBEade bei üelioli an liolie Werte Uefem. A. Almen liat daJker votgesoUagen, bei Fkiadi den 
Faktor 5,34, H. Lilienfeld') dagegen den Blaktor 6,006 ananwenden. Beide Faktoren mBgem der 

Wirklichkeit näher! legende Prozentwerte für die Pticki^toffsuhstanz liefern, aber sie sind an sich 
nicht mehr begründet als der Faktor 6,25, weshalb man an diesem der Qeichmäßigkeit halber fest- 
halten Inuu. Man kann auch« wie Atwater u. a» vorgeschlagen haben, den Gehalt an Waaser, 
Fett vnd BOnecalstoffen addisran, die Summe von 100 abdehan und die IHtferens als StfaAalclE- 
Sub-ttatiz ansehen. Dadurch bleiben allerdings die stiekstoffreien Bestandteile (Glykogen, Inoeit usw.) 
unberücksiohtigt, aber ihre Menge ist im alleemeinAn — mit Ausnahme von Pferdefleiseh, T^ber usw. — 
nur gering und ersieht man durch Vergleich dieses Wertes mit dem durch Multipiiluttion des gefundenen 
Btiokiloflae mit 6||26 beredmeten Werte» ob die Bestimmung auob der anderen Beatandteile als riehtig 
angesehen werden kann; denn die Diffeiena swisohen dieeen beiden Werten darf nicht groß sein. 

Jedenfalls empfiehlt ch sich, bei Fleis^chanalyscn stets den gefundenen 8 tiokatoff gebalt 
als Grundwert für die Berechnung mit anrngeben. 

4. Trentunnj der StteJiStOff-Verhindungen, Die Trommng der Stick- 
stoff -Verbindungen (Muskelfaser, Myosin, Bindegewebe, Albumin, Fleischbasen und Aniino- 
▼erlnndongen) geeoUeht am besten nach dem 8. 420 im II. Bande 1904 angegebenen Arbeits- 
Hanert'. Man l>ehandelt 200 g und mehr des tunlichst von Fett befreiten und zerkleinerten 
FU-isflu«' I.TTiirore Zeit foft mehrere Tix^ie) bis zur Fr«rlir>]ifuiip mit kaiti-in Wasser« fil- 
triert und behandelt den unlöslichen Rückstand wie das Filtrat getrennt für »ich. 

u} Vnlöttlieher ^ückatutnL Derselbe besteht aua der ICuakeifaecr, Myosin 
nnd dem Bindegewebe» sowie einem Teil der Sabe. Man kann diese StiokatoK-Verbin- 



1) Almen, Analyse des Fleijw^hcs einiger Fische, Upsala 1877. 
<) Pflägers Amhiv t d. ges. Physiol. 1904» 1«3, 367. 
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düngen einerseits durch nnh;i!toiu1< > Kochen, andorcnwitH dlivch BehMideln mit ISproc 
CMomminnniumlösiing trennen und quiintilntiv h*^!»!!!!!?^^. 

a) Bindegewebe. Der Rückstand vom Kaltua^-rHuiaug wird n^chrerc Tage mit Wasser 
g^Goobt, wodureh dms xu den Leinibildnera geMraad» Bindegewebe in Lflsung geht. Dm 
Filtrftt wird eingedampft, der Riickutand in konsentrieiter 8ob«efelB&nre i K j cldahi. Schwefel- 
»äure) g<>löät, die Lösung auf t in bestimmtes Volumen (etwa 100 com) gebrecht and in etwe 
20 com der Stickstoff wie üblich bestimmt. 

De der Leim nuod U% Sfielurtoff cnthXlt, eo erfUnt man dmcb Mnltiplikation de« 
6cMntstiokstoiKe mit 6*568 die Menge dea in dem Fleische vorhandenen Bind^welMs. 

^) Myotil. Da das Myosin und ähnliche Stickstoff Verbindungen zu den Globulinen ge- 
h irt. so kann man es von der Muskelfaser (Muskelwandung, Sarkolfinnif?) rladtirch trennen, 
daü man den nach uobaltcndem Kocbon mit WusM^r verbleibenden Hiiek^tand längere Zeit 
mit 16i»os. Ghlorammoniamlcaong behandelt und die Loevng filtriert. Das FUtrat wird 
stark mit Wasser verdünnt nnd gekocht. wtKlurch du.-* Myt>sin und .'icuistige (:i«>buline wieder 
gefSlIt werden. Oder man sättigt das Filtrat vollötandip mit ( hlottuitiiuni <>der Magnesium- 
Sulfat, wodurch die Globuline ebenfalls gefällt werden. Die Fällung wird filtriert, genügend 
lange — beaondens bei Anwendung von Chlorammoniiu» zum Ldeen — im enteren Falle 
mit Wamer, im letzteren mit konsentrierter Kuohsabtörang auegewaechen, der Rid mt and 
samt Fill<^r — der Stickstoff des Filten* kann bei Anwendung v< n schwedische tu Fil'ricr- 
papier vi riuirhIäHsifit werden — in K jeldohJ -Srhwf'felsäure gclcst, die TÄun<r auf 1 00 com 
aufgefüllt und ein aliquoter Teil (20 ccm oder nieiir) zur Stickstoffbestnnniuug benutzt. Hier 
wild «ur Berechntmg des Gehaltes an Globulinen der Stidtstofl mit 6,26 multipliziert. 

Ibai kann die Bestimmungen e\) und /*) auch umgekehrt ausfübrenr d. h. d<-r) Viim Kalt- 
wasscranszug verbleibenden Rückstand erst mit löpma. SalslöSUng behandeln und den Kück« 
Stand hiervon anhaltend mit Wasttcr auskochen. 

/) UtHtoRflit MMktlilMr (SirkolMinft). Der nach dem Kodicn mit Wasser und 
nadi Behandebi mit 15pniz. SsIzldBung verbleibende Rfickstand wird wie die FUlung 
unf^ r ß) auf Stick^^foffsohatt untersucht und letzterer durch Mnltiplikation mit 6,26% auf un- 
lösliche Muskelfaser uinKt'irchiH'l . 

b) Trennung uuU Jtetititnmun{ß tirr iti kaltem H'asner löttlirhen fitick- 
tiU^-VerMndunge», Li dem Kaltwasseranszuge des Fleisches sind außer dem 
größten Teil der Salzo und der stickstoffreien Eztrsktstoffe enthalten das Albumin, die 
Fleischbasen und Aminoverbindungcn. 

«) AUnmii. Das gesamt« Filtrat von 200 g und iiK'hr Fleisch winl .stark gekocht, 
der entatebende Nledeisehlag (Gerinnsel) abfiltriert und genügend ausgewasohen. Hat man 
das Filter vorher getroeknet und gewogen, eo kann man den mit Wasser, Alkohol und Äther 
prwasrhcnon l\ii(ki^(an(l frorknrn, wägen und al"' All»uiiiiii in R«>chnung .s<'t7,en. Ebens«» 
genau ist es aber auch hier, den Niederschint' f unt Filter wi«- vorst< hrnd unter a, {,) in 
Kjeldahl -Schwefelsäure zu lösen, auf em bcHlimmtes Volumen aufzufüllen und hiervon 
einen aliquoten Teil nach Kjeldahl zu verbrennen. Der gefundene Stickstoff, multipliziert 
mit 6,25, gibt ilic Menge Albumin. 

ReiSOhbason. Die Fleischbasen werden in dem von Albumin lufreiten Filfrnf nach 
L Teil, S. 313ff. bestimmt; d. h. man fällt die ;^cK:imten Xanthinbuä<.-n nach längerem K.oclu'41 
mit verdünnter Schwefelsaure (1 : 3) durch Kupferaulfat und saures aehwefligsaufes Natrium, 
im Filtrat hiervon das Kreatin + Kreatinin mit Zinkchlorid als Doppclsalz usw. (Miekosehcs 
Verfahren). Auf diese Weise wenlen aber In j writem nicht alle Basen des Fleische?' l' funjcn. 
Um den Rest auszufällen, versetzt man das von vorstehenden Rasen befreite J'iitrat mit 
Schwefelsäure und Phosphor\volframsäure, filtriert und wäscht den Niederschlag mit ver- 
dünnter SdiwefebKure aus. Der PhoephorwolframsAure-Ntederechlag wird mit Bariumhydroxyd 
versetzt, der verbleibende Ruckstand wieticrholt mit Wasser auspekoclit, in die vereinigten 
FUtrate wird Kolilensliure eingeleitet, die Flüssigkeit stark gekocht und auf 250 bzw. auf 
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600 ccm eingedampft. In ciruMn aliquoten Teil (etwa ^/j) bestimmt mnn den Gesanitbiisen- 
Btickstoff wie üblich (I. Teil, H. 240 a, • ). währrnd der Rest duroh Eindampfeii mit Salzstture 
zur weiteren Kennzeichnung der Basen dienen kann. 

Über das Verfahren von Fr. K utsoher corBeatiminniigder FleiaclilMMii vgl. I.T«i]» 8. 3S1. 

Y) AnlnoverblndHngen. In dorn FUtrat von dem FhosphorwoIframsäure-NiederHchlng 
winl der Übfrscliuß an Phnsphorwolframsöure Sfnvic ilie Srhwrfelsäuro diirrb. P.arinmhydroxyd, 
der Überschuß an letzterem wieder dun-h Einleiten von Kohlensäure und durch Kochen ent- 
fernt. Da» klare FUtrat wird dann auf 500 ccm gebracht und nach I. Teil, S. 273 auf SUok- 
stoff tind die TenoUedeneti Aminowrlnndiiiigen «ntenudit. Wdteco Verfahien (v«m B«ur 
und Barschall sowie von Sörensen) Bind unter »»Fleischextrakt" beadirieben. Die auf 
djr*=*> Weise beslinuntt; ^Icnco Stickstoff in Form von AniinoKäuren deckt nhvr nicht die in 
dem Filtrate von Fhosphorwolframsäure noch vorhandene gottamte Menge Stickstoff. 
AmmoniBk* nnd SiiireaiDidstidntoff konnten wir in den AuNEiigen nua friscliem Fleiseh 
nieht nachweisen. Em müssen daher im Fleisch neben den bekannten FleisohtMUsen und 
dt ti Ainino- Vfrbindungen noch andi n- S(i( ksinff-Vt il)in<]uiiL;< ii in geringer Mrncrr vnrli;uuKii 
sein, dio ^iii Ii einerseits der Fällung durch Phosphorwolfrainsaurc entziehen, andererseits durch 
Kochen uut verdünnter Säure und durch Behandeln mit salpetriger Säure nicht s&ersetzt werden. 

Über dw Art der Terteilmig der Stictatc^-Verbindungen im natfirliehen IleUwh mfigen 
fblgiende Uar gewo na enen Ergebnisse einen Anhalt geben: 
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Von dem Basen- + Amidstickstoff im Fleisch hfiiien sich Romii nach dem vorstehenden 
UnteisttcirangSTeifaliren 75,7% bsw. 64,9% bzw. 74,7% der näheren Bestimmung entzogen, 
ein I3cweL«i, daß einerseits das Trennungsv c rfaiiron nooh lehr nnvoUkommcn i.st und andererseiti 
im Fleiaeh nooh venoliiedene 8tioIutoff> Verbindungen unbekannter Art vorhanden sein müsaen. 

>) Mittel von Schellfisch-, Heilbutt- und Hechtflelaoh. 
JÜana aainndeoen Stjciatoif eutspre^ihcu Basen: 



r 



Fleisch y 



F Jei sch -Trockc ns ul* ' 






Krf.-atin!n 


\.it;tti;iii' 


Kroatin 


Kreatinin 


XanÜiins 


% 






% 




% 


0,103 




ü,033 


0,40 1 


0,08 1 


0.14 


Ofi» 


0.120 1 


0,065 


0,26 , 


0„'59 


0,30 


<V04D 


0,050 j 


0.057 


0.13 1 


0/24 


0,25 



Digrtized by Google 



26 



<f) Ammoniak. Die Beetimmung (loü Ammoniaks bzw. dtw loae gebundenen Stickstoffi 
im Ficiscii kann mit zur Beurteilung der Friflcl^ de« Fleisches dienen (vgl. auch weiter unten 
8. Ibn kann ffir den Zw«ok in dem wlawriigeii AtMmg von 25 g tericMnMtem VMMh 
naoll LTaitt, S> 280 unter B i (Nler besser unter 2, 8. 261) das Ammoniak quantitativ be- 
stimmen oder auch nach Pennington und Grr-i- iiIlo^) (bis allerdings sehr umst&ndliche 
Verfaiuen vtm Folin anwenden: 25 g fein zerhacktes FleuicL werden mit 5 g Magnesia und 
SSO oom Waflser in einen Kolben gefüllt und dnrob die breiige Masse große Mengen von von 
Kmmnniait bebeiter kalter Lofl gekitei; die «oattetcnde Lnft wild in Voriagen mit 
VteN.-Sohirefeiltoe vom Ammoniak befreit und letzteres wie üUieb durch Titration be- 
stimmt. Um das Rchäiimon rn vfrm<"iden, w tzt man 25 com Alkohol m; (\\p Zersetzung 
des Fleisches w&hrcnd des Versuches, der 3 bis 6 {Stunden in Anspruch nimmt, verhindert 
man dmdi Zoaate von 1 g Flvoniatriwn. 

Frinhes Huhnerfleisoh enthält naob Pennington und Oreenlee 0,01 1—0,012%. 4—9 Tage 
lang bei-niedrfger Tecnpwatnr aufbewahrtei Fhinh dagegen <^014^-Ob01S% Aaunonialt; aneh bei 
ttagemn Anlbewaluen in KfiMiiomen ninnit der Amaonlakgelialt wo. 

e) Bestimmung der getuimteu Kj-trakHiMtöffe des Fleitehes, Um die llengo 

der pcsamtcn wnssfrl^^süf^hen Stoffe zu b< stimmen, vm^-rnriff mr»n etwa 50 g des tunlichst 
von Fett befreiten, zerkleinerten Fleische«, zieht wiederholt mit kaltem Wasser aus, bringt 
die Auszüge auf ein beetimmtea Vohunen (etwa 1000 ecn) nnd Iwetinunt in einem aliquoten 
Teil (etwa 200 oder 260 oem) die Menge den IVoekmHlofcitandfie dnzoh Eindampfen auf dem 
W:iss(<rbade und Austrocknen entweder im Tn>ckcn8ohcank bei 106° oder beea or im Vakmun 
unter Erwärmen bis etwa 10'^ fv(rl. T. Tfil, S. 22 u. 25). 

Uenneberg, Kern und Watte nberg (I. Bd., JS, 25) fand«Mi zwiw^hen deu i^IxtrakUv- 
Btoffen des fiieoben lettifreien FleiadieR von nicht ^mieteten und hoohfetten Hammeb fol- 
gende Benetiangen: 
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Oder, indem sie diese Bestandteile auf die fettfreie Trockenpubstauz des ganzen aus- 
geaalilaohteten Tiere« berBohneten, orhiettea ne fdgemde sbeolnte Ifieitge: 



1. Nteh» gamMet 
S. HoohiBtt . . . 
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Unter dem Einfluß einer reichlichen Ernährung findet demnadi l iiir VermehroDg 
des Flcisi hsiift PS .statt; difs-lhc t rs'frfHkt sich aber nur auf eine Anreichi-iunc von lös- 
lichem Eiweili, während die dem .Stoffwechsel entstauuucudcn Produkte (NichteiweiQ der 
vontehnidm Odilen) «of der nnprfingliohea H6he verUeiben. 

GL Vircbow*} hat die Frage geprüft, ob nidit auch die andeien in Waesn IflaKehen 
Bestandtfilc des Fleischsaftes außer Eiweiß bei verschieden ernährten, verschieden alten 
Tieren und he\ verHchirdfnpn Flf isohstürkfii desselben Tieres solche Uiitorj»chiedo r.eipen, 
daß sich hierauf eine wissenschaftliche Fleischkontrollc gründen läßt. Er untersuchte zu dem 



I) Zeitsohr. f. ünt<-r.siK hnnu' d. XAlirungs- 11. GenoBmittel 1011, 21, 881. 
>} R. Virohowa Archiv 1881, 84, 543. 
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Zwei-k eine Reihe Flcischstucke von demselben Tiero und aolchen in verschiedenem Alter und 
verschiedenem EmShrnngszuBtando auf Wawer nnd in WnK.^r lödichc Extraktivstoffe aus- 
schließlich Eiweiä*); er fand in Übereinstimmung mit vorstehenden Ergebnissen keine 
M «riMblüdMO Vntenohiede, dafi •«£ diese Weise eine Unteraoheidnng der FlelschBorton 
nß^Scii ist. 

Wenn indes cii«' Art der Ffitteninjr ■w ie das Alter der Tiere keinen Einfluß anf die Menge 
der eigentlichen Extraktivstoffe ( Fleisch basen) s') zu haben scheint, wird doch der Wohl- 
geschnxack des Fleisches wesentlich durch die Art der Fütterung und durch das Alter der 
Tiere mitbedingt. 

•T. FWf . 5 oder 10 g der lufttrockenen HieiMliaiMBe weiden in üblicher Weise (I. Teil, 
S. 342) im SoxIiIot.Hchon Apparat mit Äther ausgezogen, wobei zu hcachtcn ist, daß nach der 
ersten Entfernung des Fettes die rückstÄndigo Masse mit iScesand im Mürt»er feinst zerrieben 
vod nodunftb mit Äther völlig «nsgezogen weiden mtiB. Aber miob so gelingt es selbet dorob 
tagelaaigcs Ausziehen mit Äther nicht, dem homartigen Palver völlig aJlei Fett zu entzieiien» 
und weil das Auszitlirn dos fri.srinii Fleisches mit Aceton, wie schon vcirstthcnd S. 21 er- 
wähnt, auch seine Cbclständc hat, so empfiehlt es ücb, die Flcischmassc in ähnlicher Weise 
•wie K&ac (vgL weiter unten) aufzuschließen^). 

liiebermann^) h*t £a%endee Verfaluen voigeechhgen: 

5 g hifttraokene Tieiioliinl»tMiB «eidfln mit SOeem fiOpit». Kalilauge in einem demUdi 
waMmlngen GefiB von etwa 250 com Inbatt Vi Stande gekocht. Nach dem Abkühlen gibt man 

30 cpm Alkuhol von fK) — 04 V'ol.-% hinzu, erwärmt 10 Minuten, kühlt wieder ab und säuert vor- 
sichtig mit 100 ccm 20 pro«, ticbwofelsäuro an. Darauf wird die völlig erkaltete Flösnigkcit mit 
80 com Fetrolfitlieff von 80° Siedepunkt vomüsoht and in Zwisobenimamen von 1—2 Minaten 30 mal 
wiiiiend ja 10 Sekunden geeohfitteltb Dann fBgt man so viel geaftttigfee KoehiaklSeung an, dall daa 
Gesamtvolumen 260 ccm betrngt und die Hauptmenge dos Petrol&tben sich im Halse dea Kolbens 
beBndet, entnimmt 20 ccm der Petrolätherlösung, miacht diese in einem gewoc;enen Kölbcben mit 
40 com neutralem Alkohol, setst 1 ccm einer 1 proz. Lösung von Phenulphthalein hinzu und titriert 
die Fettslmia mit Vto K.-Kalilanga, Die nentxa&aieite Usang wird eingedampft» der BBokstand 
bei 100° C getrocknet und gewogen. Bei der Berechnung der Fettmenge ist vom Gewicht der 
Seife 0,01 g (das Gewicht des zugseelsten Plmncdphthaleine) abaaaielien und der Fettgeluüt (F) 
in Proaenten nach der Formel: 

g 0,01 ^(irx 0,0 0866) ^ ^ 
a 

an beteehneo, worin 8 daa Oewiebt der ans dO oom Pettol&tber «ta mm en d en Kaliseifei, JT die zur 

Titrleninp der 20 ccm Petrolätherlösnng verbrauchte Anzahl Kuhikzcntitnotcr N. -Kalilauge nnd 
a da« Gewicht der zur Untersuchung verwemlctcn Substanz in Grammen bedeuten. 

Kiobt minder umständlich ist daa folgende Verfahren von Dormeyer: 

Dormej'er*) löst 2 p ft'ltfrciea reinei« Pepsin in 1 I einer 1 proz. Snlrsäure und verwotidct 
von dieser Lösung je 150 ccm auf 1 g lufttrockene Fleificbmasse. die man vorher durch Äther vom 
gi56ten Teile des anh&ngenden Fettee befreit hat; die Flüssigkeit mit Subst«nz — etwa 5 g auf 
180g PepsinlSsang — wird im Brateobiank bei 37 bia 88* digeriert and, wenn rieb die Fleisch- 
m asee gelöst hat oder aeiiallen ist — was naob 12 bis 24 Standen einaatreten iiflegt ~ aaoh dem 

1) d. b. C Yirebow entfsmle doieh Kochen eist daa EiweiB. 

Von anderer Seite (vgl. K. Rose mann, Landois' Lehrbneb der Physiologie 1900. 8. 348) 
wird unter den ExtrAktivstoffen ein besonderer Stoff ..Os maxoni" angenommen, der den Geschmack 
des Fleisches im wesentlichen mitbedingen moU. Auch die Fette des Fleisches sind hierbei von Einfluß. 

*) Vgl. anoh A. Köbler, Zeiteebr. 1 pbjrioL Gbemie 11)00/01. Sl, 470. 

*) Pflügers Aiebir C d. gea. Pbysibl. 1806, It, 300. 

•) Ebendodi «1» 341; 1807. 18b 90, 
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Erkalten im SchcidofnVhtpr f» finml mit Äther an!«irf!»chiUtf lt. di-r Athrr von aimtlichfla Aos- 
gobfittelnn^en ahdfstilliert und das riickstandii.'*- Fett mit <i<'tii t-w^tcti vereinigt. 

E. Biossolhorst') hält die Fettbcj?tiinmung nach l>orme^"cr für fohlorhalt , weil 
TencluedeiM Im! der kQiwÜiolMO Veidauung gebildeten AminoTerbindangen mit in den 
■ AtiwmQnag fltioiigdien vaA die Menge des ab Feit gewof^nen Rucketandee frideiiiaft 

erhöhen. Dios^rlhorst trwknct (Iis Flciscli im Vakuum iilx r S( hurfi lHÄure und z> r- 
klcinert es. Das trorkrnp Fleisch wird in Ku;." Itn üldfii und dann im S«»xhlet. Apparat mit 
Äther aiiMgezogen. Er hält diew^ Krgcbnuiäe für richtiger als die noch dem Dormcycrschcn 



Kumapa« a und Suto*), die anfänglich de« Dormey ersehe Verfebren zur Fettix Mini- 
mttnc: in tieriM hen Organen anwendeten nnd etwea vereinfachten, b*ben tfüber fo|gendea Ver* 

falircn vorj^eschlagon'): 

2— ä g Organpulver bzw. Fleisch werden mit 2ü ecm Nutronlauge, enthaltend 20g Natrium- 
bydroxyd in 100 ecm, auf dem Waaterbade 8 Stunden lang erhits^ wobei das Wanrrbad mit vimr 
tubulierten Glasglocke bedeckt wüd, in der di« Temperatur auf 100" steigt. Die Lcisung wird di\nn 
nnch lii'if], unter Xricb^jnilf'n mit wenip VVaw'er in tirirn luidi/ri' litrr uiItkIiI, mit 20 prot. S«l7.» 
»iiure »ugetiHuert (30 ecm), gekühlt und mit 70 — lOO eem Äther gem hüttelt. Die Atbersehieht wird 
abgegoseen, die wäxtterige Lüaut^ von dem beim Anaäuem rntatandenen Kiedencblag getrennt, 
dieaer necbmab mit N.-Natroalaii|{e gelSat and die alkaliaclie LBaong mit Atber gMehfittelt, dann 
die stark saure Lüftung hinzugegeWn und nochmals gtit ge»Khütt<dt. Die vereinigten Äther ni-zn -e 
werden zur Trockne cehrnrht, der Riiek^tand wird in .ili^^oluten) Atli. r fi lmst. <!tir<h eiti \sl>. -t. 
Watte-Filterrohr filtriert und der Äther verduoatet (im beehergtaw nuf dem \Vii»«erb«d<', darülnr 
ein Ventilator). Der Rflokatand wird einige Stmden bei 60** getroeknet, in ^trolitber geiöat» die 
Lörang 1/3— 1 Stunde stehen geleamn, filtriert, das Filtnt sor Trookne gebraclit, der RQohatand bei 
60" bis zur Gewirhlslioniitan?. L'ftroeknet. Zur Abtrenniin!: der un^■T•^!>eiflMl^en Siib«!f nnren von den «lo 
erhaltenen Fettsäuren werden diese in 50 — 70 ecm IVtroIälher gelö«t, die lx>Nung im Schcidetrichtcr 
mit der 30— 40fachen Menge absolntalkohoUvcher Vt N.-Kalilauge gemischt, so daß eine klare L&- 
Bung entsteht. Dann wird ebensoviel Wasser hinsngefSgt wie vorfaer alkohoUsobe Kalilauge und 
einige Male geschüttelt. Die Flüssigkeit trennt sich in eine obere, die unverwif baren .Substanzen 
enthaltende Petroläthersehicht nnd eine untere waKserig-iilkohollsche Seiferlösitng, die abgetrennt 
und noch einmal mit Pelruläthcr aiiageAchüttelt wird. Die Fet^olätherlö^4ung wird zur Truckue ge- 
bracht, der Röekstand In wenig Alkohol gelöst, mit 0,5 — I com alkoholischer */io N. •Natronlauge 
versetzt, auf dem Waseerbade verdunstet und 15—30 Minuten bei lOO'' getrodoMt. Der Rück- 
stand wir ! nr h heiß mit Petroläther aufgenon»raen, die l.nsiin^ filtrii rt. verdunstet und der Rück- 
stand bei 100 bi.s zur (jcwichtskonstanz getrocknet. Um die Fettsäuren avif Neutralfett omsu- 
rechnen, kann man unter Vernachlässigung der üehr geringen Mengen flüchtiger Fettsäuren daa Fstt 
der meisten Saugetiere als in 95,7% aus Fsttaäuren bestehend annehmen, woraus sich derFaktor I,0i5 
ergibt, mit dem die Fettsinvwerte sar Beieehmmg des IVttgBhaltes muUtiilieiert werden mflseen. 

R. Watanabc*) hat bei allen tierischen Organen mit diesem Verfahrt n piite Ergebnisse 
erzielt; nur bei Hlut, Blutpla^^ina nnd Iilut.«rrnm «srll m:m mit Alktibol ausziehen und den Alko- 
holauszug erst verseifen. P. Hartley'*) gii)t an, dali die aus den tierischen Geweben ifO- 
Berten ongeeKttigten Fettefturen an der Luft leicht oxydiert werden und ihre Jodwhl 
abnimmt« V. H. 3Iof t ra tn'-) i inpfiehlt daher, die Verseifung wie alle wetteren Be- 
Imadlangen entweder im Vakuum oder in einer Kohleneäureatmosphäre Torttioelimen. 



>) Pflüger« Archiv f. d. ge». PhyM<4. 15)10. 134, 490. 

2) Beitrüge z. ehem. Physiol. u. Patliol. Iü04, 4. 

3) Biochem. Zeitschr. 11108, g, 212. 
«) Ebendort 19IÜ. 41, 71. 

Journ. of Phy.Mol. 1907, 3«, 17; 1J>09. 38, 354. 
«) Ebendort 1900, S8, 281; 1910, 49. 122. 
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IL T»mar&>) weist iwh-.i nach, daß letsteii» Voisichtätnaßregcl nicht nötig Ut, daO dagegen 

durch längeres Trocknen im lufthaltigen Trockcnachrank bei 50" die Fettsäuren — und beson- 
ders die unvereeifbaron Anteile — eine Änderung erfahren. Wenn der Petrolätbcrrückittand 
nur l->2 StnndBn bei 60" gctrooknet wird» ao kaain auoh diewr Fdiler Teniaoldäarigt werden. 

Boaenfeld*) bat YoigeMhlagen« das FIsiioliinilTar auf d«m Wa ro r b ade ent >/t Stande mit 
abeolutom Alkohol auszukochen, den Rückstand 8 Standen Im So x biet -Apparat mit Chloroform 

ausznziphrn, den Alkohol- und Chloruformausaug zusammen einzudunston. di ii Rikkstarid hiervon 
mit Äther auixunehmeu, den Äther zu verdunsten und diewo Rückstand aU Fett zu wägen. Dieses 
Verfahran Uabrt S— 4% Fett mehr als da« Dor meyerMbe vnd amter» Teilibnn. W. GUkin*) 
weiet aber naob, daS aneb dag nadi Roeenf eld gawonnflna Fett eine grSfiete Menge itiebfliofibaltigar 
Beimengungen (Lecithin) einschhcßt und deshalb zu hoch ausfällt Glikin empfiehlt das Fleisch 
im Vakuum bei 60 — 65** mchrtre Taf»e r.n trocknen, den Trockenriickstand 48 Stunden lang mit 
Petroleumäthcr, der zwischen SO — tK)*^ siedet, auszuziehen, den zur Trockne eingedampften 
Aoaiag; am daa Leeitlun la entfernen, mit Aceton an&anebmen und den Backstand hierron 
ala IMt an ipigcn. 

Baur und Barshall') erwärmen in noch einfacherer Woiso dud mit der Fleischhackmaschine 
bzw. Fleischmühte gut zerkleinerte Fleisch mit einem Gemiach von 1 Raumteil Schwefelsäure vom 
•pcz. Gewicht 131 und 1 Raumteil Waaaer auf dem W a e nerbad e; wenn zeitweilig umgcriibrt bsw. 
umgeeebwenkt wird» bat ^b die Flelecbmaaee in etwa 20—90 Hbraten gdfist. Die I^Seung, an 
etwa 100 com verdOnnt, m ird rmch dem EAelten raehrnKik mit Äther aimawbfittdt, die Äther- 
auszQgo werden vertiniL-t »nd in ein gewogenes K5U>c)icm filtriert oder, wenn nie klar sind, ah- 
gegosaen. Der Äther wird abdcatiliiert, der Rückstand I Stunde im Wassertrockeiirichrank gc- 
tfoelaiet tmd nadi dem Ericalten gewogen. Daa yetfabteik eoU mit dem von Dormeyer gldobe 
EigebniMe liefenL 

Ed. Polenskc^) empfiehlt diest n Verfahren in folgendrr Au^Qhmng: Je 1,0 — 1,5 g') 
FJcisch od«T Fli isL-hwaro werdt n in < innn ricmi^-h von 5 ccin konzcntrivrtor Schwefelsäure 
(s|x;zifiiK;hc8 Gewicht 1,81 — 1,84) und 5 ccm Wasser mit aufgeüi'tztem Külürohr im VVaaserbado 
bia snr vidlig^ Xi5sung und daim noch weiten 10 IGnnten erbitxt; die Lfieung wird mit 40 oem 
Waaeeir verdünnt, erkalten gelaesen, mit SO com Xtber und dann mit ebensoviel Patrolfttber (18**) 
tüchtig durchgewhüttelt. Man läßt nbsitzf'ti, h. bt die Hälfte der ätherisclK-n Lösuns. nättilioh 
49,5 ccm, ab — das Gesamtvolumen der Ätherlösunfi; lufrä^'t etwa 00 rem , filtriert die 
ätbcriacho Fcttlöeung in ein gewogenes Kölbchen, verdutiälel den Alher uic ubhch und wägt. 

Zur nUieren Unteraochung, zur Bestimmung der Konstanten, die l>eeondets bebai» Naob- 
weues von Pfardalett notwendig ist, mOasen natttrlieb giSOece Mengen Fett auagesogen werden; 

dies« werden alsdann nach Vorjagen dea Äthers g^Khmoken and wie üblich in der Wärme 
durch ein trockenes Filter filtriert, um auch cerin^e BeimenKungen 7,u entlL-rnLn. f'her die Be- 
stimmung des Brechungsindex und der Jodzahl in den Fetten für diesen Zweck vgl. unter 
Aaafuhru ngabeatimmangen sum Seblaobtvieb- und FleiaebbeaebaugeBets weiter unten 8. 45 bsw. 
I. Tril S. 355 bzw. 374. 

Pf II II i n g f o n und rjrrrnlco'') machi-n d.iiauf ntifnirrksam, d;il5 die S :i u rr 7. tin a h mo 
im Muskel- und subcutanen Fett — das Kingowciücfett nimmt noch rascher an Säuren zu — unter 
Umst&nden (liesoodeca l>ei Hfibaerfett) dazu dienen könne, die Daner der Aufbewahrung der 
gMoblaebteten Tiers baw. des Fieiaobes an benrteilen. Man piftpaiiert lOg dea Muskel- bsw. aub- 



1) Biochem. ZieitBebr. 1010^ SO. 237: 1012. 41. 78; 1013, Ol, 403. 

3) Centralbl. f. innere Medizin lOOO, tl, 833; 1005, tg. 303. 
^) rnrim-rs Archiv f. d. urs. PhysioL 1903, »5, 107. 
*) Arbeiten a. d. Kais. Gesundheitsamt 1809, 30, 55. 
>) Bbendork 1010, 33, 563. 
*) Disae Menge ist sdir gering. 

7} Zntsebr. 1 Unterraebung d. Nabrungs- n. GenaOmittel 1011, tl, 301. 
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imfaimn Fettc^s heraus, gibt diese tukoh dem ZedUdnarn in einen '2'>4i ccm-KonMll« sttet 50 ccm 
gegen Phenolphthalein neutralisierten Alkohol zu, erwärmt bis znr I/l^<uug de« Fettee und titriert 
mit ViqN.-Alkalilagge, bis die auftnteode rote Färbung >/« Minute lang aobÜt (vgL L Teil, S. 363 
und iraiter nnlen nntflc Fatto und Ob). 

Um aas den zerklflüMftea Fettpolstern lisw. FetlnuMMD ofane Bnvtnnang das fflrdie 
Au-j/.Iehuiig läati»;«.' Wassor zu pntfpm«'n, «Mripfiehlt 0. Pcrricr'). 10g Substanz mit 3 — lg 
reinem, pctrocknetein Sand za vertiiischen, dann 20- 2.'> w assi rfreies Xatriumsulfat znzu 
rühren, hm man eine pulverfunitige, trockene, nicht mehr t^ui Muraer haftende Maseo erhält. Dieiie 
wird dann naoh einer halben Stunde in eine Papierpatnme gefüllt and wie flbtioh aoigeaogeii. 

6, Mineralstoffe (A»che) und Alkalltnt der ÄHche, 5 oder 10 g 

der lufttrockenen FIeischma.«w<> wopdm wie iihlieh verascht, d. h. vüUig verkuhlt, die Kohle winl 
mit Wam;r au^ezogen und dann vollständig verbrannt. Zu diesem /Vschenriickstaud gibt man 
die wiaserige Lösung, dampft im WaHerbede ein, glüht «diweeli und wägt (vgl. I. Teil, S. 476, 
und äbor die Bestimmung der emselnen Bestandteile in der Asohe, S. 479). 

A. Kickton*) hat gefunden, daß die von A. Farnsteiner über den wahren Alkali- 
tatswert der Aschen erhaltenen Ergebnisse (1. THI, S. Zill) auch beim Fleische lutn^ffen. 
Die nach dent Fällungsvcrfahrcn gefundenen AlkaUtats werte der untersuchten Salste ent- 
apiedien der naoh ihrer Zoeammemetsong xu verwertenden AlloJitit. nnd «eadwa nur uner« 
beblich von den berechneten Werten ab, während die nach dem diidrten VeiCduen erfaalteoen 
Werte viel zu hoch nach der jK)sitiven Seite ausfallen. 

Die AI k a I i l ft t für ig der durch direktes Veraschen hei;gestellten normalen Fleiachasche 
betrtgt im Mittel etw» —5, für 100 g FMseh etwa —4. 

Bei starkem Zveats Ton Kochsalz — g in 90 g Fbiseli — wird die negative Alkalitlt 
der dem Fleisch entstammenden A ' i » rniedri^t. Iteim Veraschen mit einem Ziifwtz von 
überschüssigem Natriumcarbonat - U.lLK) g iw 10 ^ llei^^rh — findet, besonders infolgt* Ver- 
hindcnmg der tcUweiscu Austreibung von Chlor und Sehwefebäure, eine Erhöhung der Mengic 
der in der Gesamtasdie enthaltenen Ifineralatolfi» des Fleisehes gegenüber der ohne Zuaats 
wlialteBeD Asche statt. Da hierbei die negative Alkalität der überschüssigen Phosphorsäure 
der Bsneren Phosphat« des Fleisches bei der AlkKÜtStslx^stimmung stiirker zurf^'ltung kommt, 
so wird die in dem alkalischen Aschengemcnge auf die vorhandraen Mineralstoffc des Fleisches 
entfaltende nogative Alkalität audi bei gleichzeitig TorÜe^^ndem staiken KoehsalirantB erhftht. 
Diese Erhöhung beträgt f ür 1 g Mineralstoffe des Fleisoiws gegeoäier der negativen AlkaKtit 
der durch direkte Veriuschunp der ohne jeden Zusatz herge-^tellten Fleischasche etwa 1,8. 

Im allgemeinen empfiehlt es sieh, die B«'stimmung der Alkalität mit der direkt unter 
Einhaltung der üblichen Vorsichtsmaßrcgeiu erhaltenen Asche auszufültnui und die Alkali t«t 
auf 1 g Asohe beaw. 100 g Fleisoh an beieohnen. 

Ober die "Bestimmung des Kochsalzes im Pökelfleisch vgl. Au-sführungsbestim- 
mungen zum .Sohlachtvieh- und Fleischbeschaugesetz vom 22. Februar 1906 unter Anlage d. 
1. Abschn. III. 

7. Glykogen* Die Bestimmung des von Clando Bernard*) nwcat im Fleisch 
nachgewiesenen Glykogens wird vorwiegend behufs Naehweises vonPferdefleisoh ausgräbt, 

weil dieses verhältnistnäßitr reieli an (Glykogen ist. Die Be.stimmung hat allerdinsf nach neueren 
Untersuchungen sehr an Wert verloren. d;i einerwitfl nach Hefelmann und Man/.*) u. a. der 
Gehalt dos Pferdefleisches je noch dem Individuum und der Art dv» Muskels — das Kau- 
mndielfleiaoh ist a. B. sehr arm an Glykogen — sehr verschieden i^ andererseiU das Olykogsii 
beim Aufbewa hren des PferdefleiBohes eine gratore oder geringwe Abnahme erfUut. Kiebel«) 

1) Zcitschr. i UnterBaohong d. Nabnuga- u. Genuflwittel Ifill, Sl, 115. 

Khondurt lfl08, IC, SRI. 
3) rüügers Arohiv f. d. gcs. Physiul. li>OJ, »6, 1. 
«) Zflitsebr. L SfiEenO. Chemie 1900, 12, 61. 
»} Zeilsehr. f. IMsoh- n. Mitebbygiene 1801» I» 1S5 u. 210. 
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konnte in acht Tage altem, in geriuolieitem Pferdefldfloh und in '/« Jahie alter Pferdewurai 
noch rt tht tThc bliclu' Mengen Glykogen nachweisen, in rinigen FIiMsohcJnupnvnrrn traf er jedoch 
kein Glykogen mehr an. Bujard*) und Lebbin') konnt4;n die^e Ergebnisse im wesentlichen 
bestätigen. M. Martin*) dagegen konnte im gesalzenen Herdefleisch schon nach 8 Tagen 
kflin Glykogen mehr feetetelkn, «ihniid ee im nngeaalsenen PCerdefMuli bei S— lOtigiger 
Aufbewiihning keine Abnahme erfahren hatte. Auch in einem einige Wochen alten geräu* 
cherten Ifcrdtst hinken sowie in einer einen Monat alt^n Pferde Salamiwurst war kein 
Glykogen mehr nachweisbar. Im Gegensatz hierzu fanden A. Kickton und K. Murdficld*), 
daJB die Glykogenebnahme in geeakenem Plerdefleiaoh nicht ebhneüer von etatten ging als 
in angesalzenem Pferdefleisch und erat vom 17. Tage an eintrat: im faulenden Pfordefleiibh 
verlief das VerechT^i^.f^r n <Ie8 Glykogens sehr schnell. D:us Braten des PferdefleiHchen hntte 
keinen wesentlichen luufluß auf die Abnahme von Glykogen, in Dauerwürsten aus Rind» 
und Schweinefleisch verschwand das Glykogen ebenfalls nicht so schnell als M. Martin 
beobaehtet hatte, ffiemach beweist daa Fehlen von Glykogen nodh nicht das NiehtTor- 
handen < in cnd das Auffinden geringer Mengen von Glykogen das Vorhandensein von Pfetde- 
fleiscli, und das ist wohl der Grund, daß die Bestimtminp des Glykogens Ijohnfs Nachweise« 
von Pferdefleisch in den Atisführungsbestimmungen zum <Schiachtvieh- und Fieischbeschau- 
gewta vom S& Febroar 190S nidit irfeder anll^enoinmen tirt. Dennoch mflgen hier die Teiiahien 
aar qualitativen wie quantitativen BeaCimmnng de« Glykogene nadi den neaeeten Er« 
fahrungen mitgeteilt werden. 

a) Qualitativer Xachweia, Bas Glykogen gibt bekanntlich mit Jod eine Braun- 
fftrbung, die beim Erwärmen venehvindot und beim Erkalten wieder eintritt. Teile') 
benvtlt dieee Eigeneohaft in folgender AwrfBhnmg: 85 g von Haut und Ffefler befreite, fein ge- 
hackte Wurst (bzw. Fleischmassen) M-rrden in einem mit Steigrohr von 50 — 60cm Ung^ 
verwhenen Kolbon von 500ccm Inhalt mit 2(KJoi iii Wasser unter Zusatz von 0,5 g f'itronen- 
säure eine Stunde gekocht oder im Autoklaven auf 120" 40 Minut<^n erhitzt. i>ann wird 
heiS filtriert, mit SO — 90 com Phoephonrolf tanuiure Tcraetzt und wieder filtriert. Es wird 
Soda bia tut alkalischen Reaktion, hernach Essigsäure bis zur schwach saun-n Reaktion 
hinzugefügt und auf lOeeni eingedampft. Man läßt erkalten und fügt allmählieh -Jod- 
lösung hinzu, bis das Jod nicht mehr verschwindet. Pferdefleisch gibt dann eine Hotbraun- 
färbnng, Ochsenflelscb eine leichte Biaunfirbung und Schweinefleisch gibt eine fast farblose 
. LBeoag. 1% fitftrke in der Wurst Torhindert natfirfich obige Reaktion. Kickton und 
Murdfield (I. c.) fanden, daß das aus längere 2^*11 aufbewahrtem» gesalzenem wie ungesal- 
zenem Pferdefleifich gewonnene Glykogen statt der l'>raunfärb«ne «'ine deutlich violette und 
sogar eine blaue Färbung zeigte, welche letztere auf eine Umwandlung von Glykogen 
SU Stiike dweh Bakterien oder aonatige Unadie aehlie6en MOt. 

Mikroskopischer Nachweis in Organteilen. K. Kato^) bringt für den mikrosko- 
pist lien \ac}n%eia von Glykogen in Oruantrilm einen frroßen Tropfen Wass<T «xler alkohol- 
haltiges (bis zu 20%) Wasser neben den auf den Objektträger grli gten Schnitt durch das Organ 
(Celloidinschnitt oder Gefriermikrotomschnitt). Durch den Tropfen Wasser bewegt man einen 
mitteb einer mit BocaeDan oder Homqiitae ▼ersehenen Pinaette au fanenden FenrlcyankaKum- 
krystall, bis der Tropfen gelb gefärbt ist. Darauf legt man einige JodkaUumkrytttällchen in 
den Trrjpfen und läBt die Flüssigkeit über das Präparat fließen. Man prüft das Präparat erst 
ohne Auflegen des Deckglases, läßt dann die Flüssigkeit von Fließpapier aufsaugen, schließt 



1) Oatertags Handbach der Fleiscbbeeohao 1908, 2SS. 

2) Zeitsohr. f. Fleijich- u. Milchhygiene 1901, II, 182, 

3} Zeitaohr. L Uater8uchang d. Nahrangs- u. OenuOmittel 1906, Ii. :i4^. 
*) Ebendort 1907, 14, ÜOI, 
i) Ebeaderft 1908, I«, 6M. 

«} FflSg^ AnUt f. d. gee. Phyikil. 1909. m, 126. 



Digrtized by Google 



32 



in Fruktose- oder Achroodcxtiineirup ein, legt dos IX-ckglM *tlf und beobachtet die Fäihung 
unter dem Mikroskop. Man darf abrr, wenn das (;|\k»»mJ in Oniancn fF.icrstock) fest t-in- 
gesctilofiscn ist, aus etwa nicht fiugc'treti*ucr Färbung mit Jod nicht schiicUcn, daß kein Glykogen 
voEhaaden ist Darüber gibt erat ^ cheinische Analyse AubchliiS. Oder man Il6t die Oigane 
bdnifo Sprengung des Cicwcbca wiedeiiiolt gefrieron und wieder anltauen. 

b) Quantitative lUstimmunf/. Zur quantitativr-n timmung des Glykogens 
sind eine Reihe Verfahren vorgeschlagen, von denen die von E. I'fliiger und Mayrhofer- 
Polenske zunceit wohl atusohJiefilich in Anwendung kommen dürft4.>n. 

«) Dm Britoka-Kllnoh» VtrfUMrw^) besteht im weientlicbni darin, daß 50 g tnnUchBt 
fettfreics, fein zerhacktos Fleisch mit 2 g Kaliundiydnixyd in Ixisung gebracht werden, die 
lÄiing durch mehrmaliges Füllen mit Kaliumqueek.silberjodidlüsung von Proteinen befreit 
und in der Lesung das Glykogen durch Alkohol gefallt und gewogen wiid. Dieses Verfahren 
war auch in die AtuführnngsbeBtinuniingen zon Schlachtvieh* und Fkoaehbesohangeaeti vom 
1. ApriJ 1903 aufgenommen, ist alx-r, wie schon oben gesagt, in den neuen Aosführungsbostini* 
mnngen vom 22. Februar ni-lif üm-Iiv t'n(h.ili<'n. 

^) Das Pflüger-Nerkingsche Verfahren-): die kidihaltigc und filtridti L..>ur»^ wird 
mit Jodkaüuui versetzt, das GKkogen dorch Alkohol gefällt, mit 22pruz. ^^dz^iaure invertiert 
und als Glyknae nach AlHhn gewichtsanalytiseh bestimmt. Gesamtsudccr x D.027 >= 
Glykogen. 

: ) Das Pflügersche Verfahren. K PfliigerS) hat «ein ^'erfnhn-n rtili f/t ilahin abge* 
ändert, daß er da« Glykogen auch polari metrisch beslirnnit und fnl^jt vi rführt: 

100 g Organ werden mit 100 fpni »'»Oprof. Kaülantrp iiiiii(ir>'teii-i :t Stumlcii*) iiu ^il il. ti>If*ii 
Wa^serbade erhitxU ^'ach Abkiihhuig fitllt man mit Wai^er z,u 40U cciii auf, füllt in einem gruüercu 
Beoherglase mit 800 oom Alkohol von 96% Tr. und läBt den Niederschlag Hieb über Nacht absetien. 
Nachdem die dekantierte Flümigkeit vom Bo^nsata n^^hst entfernt ist, gieltt man sin großes 
Volumen Alkohol \on (16"', Tr. in da» Bevherglas auf das ruhe Glykogen und rührt heftig und laiigu. 
Der üöproz. Alkohol muli aut l Liter 1 com gc»>ättigte Chlornalriumlüsung enthalten, damit sich ihi-s 
Glykogen kömig und «chuell abM^txU Nachdem aich das Glykogen abge«i-tzt hat, wiederholt man 
das Atiswasehen mit «6 pro«, Alkohol noch tün zweites und dritte« Ibd, wiaoht dann zweimal mit 
Alkohol von 06'\, Tr.. t iiuiKtl mit absolutem Alkohol, dreimal mit absolutem Äther und dreimal 
mit absolutem AlKnliul, uhhjh Ii «las Olyko-^eti whncvwtMlS peworli-n ist Allt wenig heiUcm Wa«.ser 
bringt mau aladann da» tilykogen in l.iö8ung, ntacht mit E.s»igsaure schwach sauer, filtriert noch- 
mals und fftUt auf ehi bestimmtes Vdamen auf. Das Ffltcat wird Uenuif polarisiact und ein Teil 
davon, etwa 100 com, nach dreistQndigem Erhitzen mit 6 oem Salza&ure toq 1,19 spesifisehsm 
Gewioht im Wasaorbade zur Bostimmung des Zuoken nach Soxblet verwendet. 

Die spezifische Drohnng des reinen Glykogens hetrigt nach Gatin->Grusewska\ 

100 \ ei 

+ 196.87*. Hienms heredmet sieh naeh dw Formel c ^ , , V — 0,609 bei Anwmidans 

'[■*] • 

dnes 2 dm-Bolms für den Halbsohattonapparat mit Kioii^radt«>ilong, aus den gefundenen 
Drchungsgeraden der Gehidt an Glykogen in der angewendeten Menge durch Multiplikation 

mit 0,255. 

Zeitsohr. f. Biologie 1886. SX, 171. 
«) Ffligem Aiohiv f. d. ges. PhysioL 1899, VS, ftSI; 1002. 9t. 163; 1908. 99, 1. 
>) Ebendort 1003. I93. 169; 1900, |I4, 231. 

*) Nach weiteren Unt< isik Imngen von Schöntlorf f, J ii n kcr.^ilurf und Hesse (Pflügera 
Archiv f. d. gea. PhysioL liKiO, 578 u. 582) soll eine mindet<tens 3Uproz. Kalilauge bei Leber 
und Muskel angewendet weiden und genQgt fSr diese «ne halbstündige Koobdauer. 

e) Pflügers Archiv f. d. gfls. PhysioL 1904, 192, 569. Kfilz fand +211*, Landwehr -1-213,S*, 
Huppert +196,33% Kramer +2003' (vgl. Landolt Das opt. Drehnngsvermdgen 1999. 8. 540). 
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(V) Das Verfahren von Mayrhofer-Polenske. Kd. Poll i!^;kc und E. Baur») haben das 
ursprüngliche Mayi hof crsclie Wrfahn n-) ab^^c iindert und in der Weise ergänzt, düß neben 
dcui Glykogen auub gleichzeitig die Starke bestimmt werden kann. 



1. BeatimmiiBg de» Glykogen« «Uein. Hierbei verfalumi Baut and Polenske 
wie fdigt: 



00g TOB uihaftcndem fWt inSglichst befreite«, serhaektea Fleiaoh werden in einem Beohef^g^ue 
voa etwa iOOocm Inhalt mit 150ccm alkoholischer Kalilaut^c ühonznsspii. T>etztero wird durch Lösen 
in Alkohol von 00 Volumprozenten hergestellt. Daa mit einem ührglas bedeckte Bechergl&s wird 
mai einem WaaaerlNMle unter seitweiligem Umrühren bi» cur Lösung der Flciachiaaer erwärmt, wqbu 
«tir» Vi Stande e tftu de rii eh lat Dm CHjkogen wicd hierbei ebgee o hieden. IMe hoBe Flfiaalgkeit 
wird mit 100 ccm fiOproz. Alkohol versetzt und nach dem Erkalten') von dem Kohglykogen zweck- 
mäßig mit Hilfe einer Wittsrhon Filtfrsfheibe abfiltriert. Dir Riu kstand wirtl zunächst mit etwa 
30 ccm auf öO" erwärmter alkobulischer Kalilauge, alsdann mit 90proz. kaltem Alkohol äo lange 
gemMofaen, bis das Fütntt auf Znaatx einiger Tropfen verdünnter SsinEure nfebt mehr gettff bi trird. 
Nwiwiehr bringt man den ungelösten Ruckstand in einen 1 10 ccm-Kolben und erwärmt nach Za* 
satz von 50 ccm wiissoris?er Normalkalilauge Pfunde laug auf dem Waa.strl>ii<lf, um das Glykogen 
zu löaen. Nach dem Erkalten wird die Lösung mit konzentrierter £Usig8äuro angesäuert, mit Waaser 
eol das Volanien von 110 oom gebiaobt und filtriert. Zu 100 oom de« lUtrat« fügt man 160 com 
abacdnlen Aihohol. Naeh 12 Standen langem Stehen wird das abgeaehiedene Glykogen in einem 
gewogenen Gooohsoben Platintiegel oder auf einem p< \Mi:it nen Filter poRammrlt und mit 70proz. 
Alkohol so lange pewaschen, bis das Filtrat einen Rückstand nicht mehr hiiiti rlußt. Das hierauf 
mit aUatolutem Alkohol und achlleülicli mit Äther gewaschuue Glykogen wird zunächst bei 40 und 
sebUeSlioh bei 100* bis com i^eiehbleibeDden Gewicht getrooknel. In einem Teil de« Glykogen« 
i«t der AflohMgehalt zu bestimmen. 

Den Prorentcehalt de» Fleisches an Qlyluigen erhält man durch Moltiplikation der gefundenen 
Menge Glykogen mit 2,2. 

-, Bestimmung der Starke m^hcn rilykogcn. TMp durch KalilauL'f griösfe und mit 
Alkohol gefällte Starke lu8t sich ebon80 wie da,<=i Glykogen in Wasser, und die l^>Kung gibt mit 
J od eine rein blane Firbung. Atta dieeer Lteimg Iftßt sieh die Stärke dnroh gesHttigte Ammoninm- 
8ulfntlö8ung wieder vollständig ausfällen. Der Niederschlag geht mit Wiim^r nur sehr langsam 
v-('! r in L<»sung. Das ( ;i\ koui ii winl dagegen erst dun!h viel grüBcrc Ammoniunistilfat- 
luc^uug (melir ab 2 Volumen) gefällt, und der Niederschlag lö»t sich in Wasaer wieder 
achndl «if. Dieaes VerimUim benntBenBaur und Polenske mr ^[lUUDtitntivaa Bettimniung 
der Stftrke neben Glykogen in folgender Weise: 

Man I8st eine gewogene Sabstanzmenge (0,3^,0 g) in Wasser (pamend nicht mehr al« etwa 

30 — 40 ccm), versetzt mit der doppelten Menu-o kah l-i sättiyter Ammoniumsulfatlusung, läßt etwa 
•,'2 Stunde fttclicn, filtriert dm Nicdorsi-hlag mul wasdit ihn dreimal mit halhi/ftsüttigtcr Ainninnium- 
aulfaÜösung. Das Fütrat prüft man, bevor die Waachwäaaer dazu kommen, mit einem Tropfen 
▼erdBnnter JodjodkaünmlOflang. Die Fbbong darf nicht blaa ausfalkn, soodsm maß in der Auf- 
sisht rotviolett» in der Doidisiokt bordeanzrot smn. Bntstdit Uaiie Jodiaaktian, so setat man nooli 
etwas gesättigte Ammoniumsiilfatlöstin»; zu dem Fütrat und läßt eine Zeitlan;; utehen. Den ent- 
standenen NiederachlnK vereinigt man mit dem auf den» Filter befindlichen, der, wie vorgOHchricben, 
mit halbgesättigter Auimüiiiumsulfatlüäung gewaschene Stärke -Niederaohlag wird auf dem Filter mit 

>) Arbeiten a. d. Kai-;. neHunillieit-iamtp lf>06, %4, 570. 

*) Forschungsberitlite ülitr Lebensmittel 1H96, 3, 141 u. 429. 

>) Nach £. Pflügor (Pflügcra Archiv L d. gcs. Physiul. 1908, 1X1, G41) entsteht beim FäUsn 
dsa iHykogens mit Alkohol suweilen ebie miMiige TrQbnng, die sieb als fimisartige Masae an <ler 

Waiuliing oder am Boden ansetzt und mit keiner Zersetzung de» Glykogens verbunden isL Man 
darf dann nioht eher fUdiueD, bis die FlUsaigkeit voUstandig klar geworden ist. 

SOalg, VahraagmittteL 111,2. 4. Aufl. 3 
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Vatronlauge Qbcrgoaaon und uimleacierende *FUtrat in einem Becherglase aufgefangen. Man 
wäscht das Filter erat mit Natronlauge, «odann pinigp ^lalc mit Wus-ser. Darauf wird das Filtrat 
mit Eaaigeäure neutraliaiert und mit Alkohol gefällt. Der dabei entstcheode flockige rein weük 
KirfaticMig wird aal ggwogwiwn Plflter gwinnmlt» «dt 50 proa. Alkohol and nbüeSUeh mit reiaeai 
AUrahol gawMdMo» b«l 100* getrocknet und gewogt 

Will man im Filtrat von der Stark« das Glykogen licstimmcn, so verdünnt man daaaelbe mit 
(K.'Ln<.'m 3 -4 fachen \'oliim(>u Walser und fallt darauf mit einem gleichen Volumen Alkohol Den 
Niddentchlag Uüt man 12 Stunden absitzen, sodann filtriert man ihn ab. Da er aus einer stark 
nlzhidtigen LSanng abgeaahieden wurde, wo löat man den mit SOpraL Alkohol gewMBhaQcn Mieder» 
schlag in wenig Waiier. Die erhaltene stark opalescierendf Glykogenlösung wird wieder mit Alkohol 
gefällt, durch ein gewogenes Filter filtnert>» mit Alkohol gnwmhtnp d«r rein weifie Niedenchlag 
bei 100° getrocknet und gewogen. 

► 

Kickton und Murdfield (I. f.) halx'M das vorstoht-nde Verfahren nachgeprüft und 
empfehlen das Clykogen aue der Differenz £>»ischeii der Menge Cilykogeu -j- Stärke und 8tirite 
allein va beetimmmi; ne ktnmten unter solcher Anwendung im «Hgemetnen die Ergebauwe 
von Ba ur und Polo n^ke beetfttigen» and indes der Ansicht, daß dieeelbcn bi'i groflen Mengen 
vorhandener Stärke und einem glykogcnarmcn Fleisch unsicher werden können. 

3. Bestimmung der fcttfrcion Trockensubstanz doa Fleischos. Um die 
Werte des Glykogens anter mik vergleichbarer zn machen, empfiehlt es rieht rie anf feitfn^ 
TVoekcnsubfitanz umzuieohniein. Man bestimmt letztere in folgender Weise: 

Man Lrin^t etwn 2 p der zu untefHuehenden Fleischprobe in cini- .Misdiuni: von Alkolinl 
und Äther, läUt '/» fc>tundo darin stehen, filtriert und wäscht mit Alher naclj. Der Rückstand 
wird auf 100** erw&rmt, witidcrum mit Äther gewaschen, bei 110^ getrocknet und gewogen. 
Der so erhaltene BAekstaad wüd als fettfreie Trodtensubstami angesehm. 

Will man die Menge von Glykogen -\- Traubenzucker (vgl. folgenden Abschnitt 8) 
auf Traubenzm kcr berechnet, angeben, so muß mnti das« gefundene f'lykogen, da 102 Teile 
Glykogen IbO Teilen Traubenzucker entsprechen, mit 1,11 multiplizieren. 

Nach dm frlA«ren AnaffihrangHbeetinunvngBn sam Sohlachtvioh- und Heisohbeschaa- 
gesetz vom 22. Februar 1003 sollte die so erhaltene Summe 1% der fettCieien Trodtensulxstatiz 
der Jleisrhwaren iiieht überateigtu dürfen. Anderenfalls sollte nii/.niiehmen «ein, daß Pfertle- 
fleisch vorliege. Diese Grenzzahi ist aber nach vorstehenden Ausfuhrungen nicht mehr auf- 
recht BU erhalten, da auch bei weniger als 1% der fettfreien Trockenaubetanz Pferdefleisch 
voil^gm kann. 

Zutker (Qlj^cse, TkanbMixaokor). 

100 g von anhaftendem Fette möglichst befreites, fein rerhackte« Fleisch li^enlcn mit der 
fünffachen Menpe destilliertem Wa!»ser 2 Minuten gekocht und die AIji-s«- datiii dureh ein Koliertuch 
filtriert. Der auf dem Tuche verbleibende Rückstand wird gut ausgcprelit, in einer üeibachale 
gr&ndlioh vwtklMn» dannif noch swdmsl mit geringeren Mengen Waver ausgekocht und weiter 
wie Toiatehend behandelt Nachdem man den eohlieBUoh Terbliebenen Rückstand gut aosgepiefit 
hat, dampft man die vereinigten Filtrate auf dem Wa.<iaerbade auf weniger als 100 ccm ein und 
filtriert darauf durch pewöhnliehcs Fillrierpniner. T)a=? klare Filtrat win! mit Xafronlance schwach 
alkalisch gemacht und auf läO cum aufgefüllt. In einem abgemessenen Teile dieser Ltisung wird 
der Ikanbenanokar nadh Meissl-Allihn (L TUl, 8. 490 aa) bestfantnt 

Loewenstein und Daune veriahren in Ahnlkher Weise; nur dio angewendete Mmge 
FIdsoh (300 g) und din Art des Auskoohens ist etwas versdued^i. E. Baur*) beoutit die gplb- 
rote und rosenrote F&rbung, welche auf Zusatz von Schwefebäure und aLkoboliBoher Tliyniol* 

1) Naoh Jooin. Amer. Chem. Boe. 1906, Mb 1401 in Zeitachr. t Untemmehnog d. N«bnuigs> 
u. Genußmittel 1009, 17. 277. 

s) Arbeiten a. d. Kais. GewmdbeitBamte 1909, M, 63. 
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lösung zu Zuckerlösungen ontaieht und spcktraliinaly tisch untemioht werden kann, zur quan* 
titativcn Bestimmung de« Ziukt'rs im Fleisch. Hierauf möjt^ nur venvieHon sein. 

Ed. Pole US ke^) verviirft sowohl die gcniehtsanalytische als titrimetriscbc Bestimmung 
dci Zndwn im FleiBoh mit Fehlingscher LCmiiig mid hält das von Peak» »ligBiaderte 
Pftvyaeb» Vtsühtea, die fUlung mit ammoniakftlteoh«r Kupferldaung, für zichtiger. 

Paska Tanrandet swei LSeungeo, die, im Dnnkeln auibewahrt, sidi wfwkenlaog kalten. 

600 OOm der einen Plflaaigkeit enthalten 6,927 Kupfersulfat und 1,60 ocm 25pro£. Ammoniak; 
800 ccm der anderen Flüs-sigkfit 34,5 g Seigncttesalz und 10 s Natronhydrat, Dif* Ausführung de» 
Verlihtueos ist folgende: Je öO ccm der beiden Lösungen werden in einem Uec herglase vereiat, so- 
fleiok mit eiMr etwa Va koken Sehioht von farbkiMm Panffialll liedeokt und aof 85* G erwirmt. 
Zn dar kalBen tielblanen üfim^keit läßt man aus einer Bürette von der zu prüfenden Zuckcrlöaung 
genau soviel t-infließcn, als zur Entfiirbiint; derselben erforderlich ist. Die Reaktionazeit nach jedes- 
maligem Zuaatte dauert bei 85'^ 2 Minuten. Nacli dem ersten Zusätze, der nur einen oder wenige 
Kubikzentimeter betragen darf, gibt die mehr oder weniger starke Abeohwächiuig der blauen Farbe 
eine Handliabe Üir den l ar u eie n Zoaate, bt dmek den enten Venuok, der etwas aaekr Zeit in An- 
sprach nimmt, daa aar Entfärbung erforderliche Volumen der Zuckerlösung festgestellt, so lassen 
sich die folgenden genauen Versuche innerhalb 6 Minuten ausführen. Der Kupfergchalt ist ro be- 
measeo, daß Zuckerlösuugen von 1 — 0,1% Gehalt verwendet werden können; die genauesten Ke- 
anllate werden mit farbloaen, etwa lialbprozentigen L9ningen erault. 

Die Fleischauszügc werden »trf folgende Weise hcrgcstollt: 

2ÖU g frisches, fein gehacktes Fleisch werden mit 600 ccm kaltem Wasser zu einem gleich« 
mifligen Brei aerrBhrt FriMkem FlelMhe, wdoliea kereita aaner rMj^ert, wefden noek 4 ÜYopfen 
E-<sig8Üurc /.ugosetzt; Pökelfleisch von alknlL-ich« t Reaktion wird mit E^-^igs iure doutMek angMinerti . 
Nach Verlauf ein* r L il' i"!! St'ituin wird die Masse unter Ije.-ftiiiidigein Rühren bis Kura Kochen er- 
lütet und 2 Minuten im Sieden erhalten. Halb erkaltet, wird dos (Janze durch ein passendes, an« 
getraiidiietaa Tbek toü dinnem Hanall gaaaikl Kaokdem der RftclcBtand mit den iT*tiiiwn ao ataik 
ab mSgUok augapmBt worden iat» wird dernlbe nodi aweimal mit je SOG ccm Waaaer aecneben 
and wie vorher behandelt. Die drei AussQge werden nacheinender durch cüi genäßtes Filter ge- 
gossen, dann mit einem Eßlöffel voll wirksamer Ticrkolile v<'r«et/,t und auf dorn Wawscrbado bis zvi 
etwa 260 ccm verdunstet. I>er auf einem Filter gesammelten Kohle wirti durch Auswaschen mit 
mindciatana 260 eem koehend keifiem Warner der Zocker entaogen. Dea Wasehwaaaer wird soweit 
vcrdiinfttc't, daß der game Fieiaoliauazag fast 300 com betrügt. Die erkaltete, !<aui r r< Hgierendo 
FlÜH.'.igkeit wird mit Ammonink .schwneh überiättjj»* imd n\if 3fK) eetn ;nifi.'< fiillt. N.uli ^^'rl.^llf 
einer \'it;rtelstunde wird die ]<lüssigkeit von dem entstftndcneu Niederschlage abfiltriert und sofort 
'aait einigen Tropfim BiaMidg nautralUart Dia ao etkaltenea Ffeiaohauiä^ dnd fiat facbUMi Der 
PökaUake irird kiofig Rofaisnokar sngeaetet. Um dieaert im Pökelfbiaek an beetbnmen, wird der 
Fleischauszug durch halbstündiges Erhitzen von 100 ccm mit 2 ccm Salzsäure von der Dicht« 1,124 
im Wa^rbade invertiert. Auch bei frischem Fleisch wird hierbei eine trewisw Menge rcdnüeienden 
Zuckers gebildet; das Glykogen wird unter di(»en Umständen nur wenig verzuckert, 

J. Bang*) kat ffir die ZuokerlMBtlmmonf, beaonden im Harn, voigeBeblageo, den redn- 
zierenden Zucker dadurch zu ermitteln, daß man das reduzierte Kupferoxydul nicht ftewleht.s- 
analytiHcb, .sondern t itrimetrisch bestitnnit. In einem er*'tpn VcirRrhl'«£;f hatte er fin|ifuhlon, das 
nicht reduzierte Kupferoxyd in da Lösung durch eine Hydroxyinniinlüsuug von bestimmtem 
Gehalt au radmderan und too dar sog^benen KupferoxydlÖHung abzuziehen, nra au» der Differena 
die Hange dae tednsiermden Zneken s« beredmen. Da dieses Verfahren manohe Übeiatinde be* 
sitzt> hat er es dahin abgeändert, daß er das gebildete Kupfercxydul durch eine Jodlö.^ung von 
bekanntem Gehalt titrimetaaeh bestimmt. Die Kupferstammloning wird in der Weise berg^tellt, 



Arbsltan a. d. Kala. Geanndheitaamte 1898, ti, 149. 
•} Biockem. ZeitMshr. »13. 1. 
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daß rann 160 g KIR'Oj . 100 g KjCGj niid 06 g KCl mit etwn 700 com Wasoer bei 30^ löst, hierau 
100 com einer 4.4 | ro/,. TyJisung voh CuSO^ • 5 -iHzX und bis uti 1 ! auffüllt. Ferner ist eine 
StärkelÖBung und eine i/iq^ N.-JodlÖBung erfonlerlKli, die durch Verdünnen einer */jo N.-Jodlösung 
mtt auBgelcoehteni Wawer bcfgeatellt wird. 

Da dnK Verfahren noch «Bing M^gBpruft CO Ml» «oliciiilt M nög» betflgüdi der AuafDhrang 

»Uf die Quelle 

9, JnOStt (HexaJiydrohexnOiryhemol)* Zu »einer Cewinmnitr bzw. 
aiinälierndon quantitativen Rt^s^timmune l>enutzt man die nach Absch-ndiinc des Krvatiiis 
(I. Teil, 8. 313) erhaltene h'lüssigkcit >). Man kocht den wässerigen FleiHc-huunzug behufs Ab- 
seheidtuig des Albumins, f ftUt mit Bary twaaser, entfernt den Übemch vfl an Baryt dnroli Kobkii« 
Räuro, filtriert, dampft ein, läßt dos Kreatiii aiir-kriütallisieren und ven^etzt die Mvtteriailge 
kochend mit diiu ] 4 fachen Volumen Alkohol. Entsteht hi* nliirch ein starker, am Cilase 
haftender Nied(>r»clijag, so gießt man die beiße alkohuliisohe Löi<ung einfach ab; entsteht aber 
ein flockiger, nicht Uebrigor Xiedenohlag, so filtriert man sie dnrah einen Toilier eihitstoa 
IWcbter und liBt erltalten. Hierbei sclieiden akh nach etwa 24 Stunden ItMsitlcrwtalle ab» 
die mit woiiif; kaltem Alkohol abgewafichcn werden. IM«- vorhfripf fIockii.'f Al)scheidung 
wird in wenig kochendem \VaM<er gelöst, die heiße Lösung nochmals mit dem 3— 4faohea 
Volumen Alkohol gefällt imd diese Fällung mit der letzten vereinigt. 

Haben oich überhaupt keine Inoritkriatalle abgeachieden, ao venetat man das klare 
alkoholische Filtnt fiaeh und nach unter UniHchütteln mit Äther - ein überschuS schadet 
nicht — , bis eine geringe milchige TriiVnin'j' nicht vtT^irhwiiidi t. und l&Ot 24 Stundim Stehen, 
wob<'i .si< h der Imwit in |K'rlmutterglän&emli n l^lattchrn ulis, In uict. 

Die KrystaUe Rind unlöslich in Alkohol und Athcr, lä«lich in 75 Teilen Wasacr und schmelxeo 
bei 226*. Dia «isBcrige Lösiuig schmeckt swar «äO, löst auch Kupferbydroxyd, redosiert et aber 
nicht und vird doioh Hefe nieht Tergoren. Yeidanatet man eine kleine Menge der ciemlieh reinen 

Kiystalle mit J'.kl|M tt i<;uirf (1.2) auf dem Platinblech bis faHt lur Trockne, fügt zum Rückstände 
etwas Amnionial: v ir t iiH u Iropfen ChlorcalciumlösunK ( lOproKr-ntiLr) und dampft vorsichtig zur 
Trockne, so erhalt mau eine schön rosarute Färbung von Rhodizonsiiure (Scherer). Seidel vor- 
wendet etatt Chlorealoiani wenige Tropfen einer StrontiunacetatlSanng» woduroh dne Grfinfiibang 
mit violettem Niederschlag entateht. B. Satkowski*} eetst neben dem Chkrcalciura einen Itopien 
t-iiicr 1 — '2 |iiu7.. Plutinchlori<llö>tUng 7ii. M'otlitrrh das Auftreten einer nwnrott n bis ziocHrotpn Fär- 
bung befördert wird, iieim Krkalteu wird die Farbe orange, beim iiirwärntcu tritt aber die Rot- 
iirbang wieder hervor. 

20, i-MilcJisütire (FleiHchihUchsüuref l'aramiUitnaure), Audi 
für ihre Bestimmung*) wird der wänerige Ausaiig*} aus den Mnekeln bew. Oigenen verwendet. 

Das tunlichst fein zerhackte Fleisch wird mehrmab mit Wai«.ser ausgenogen, zuletzt ausgepreßt» 
der Aiis/,11^ liehufs Abschoidiitijr de?? Alhumin-s nach !?rln\ ;i( In r Ansauerung mit Schwefelsäure 
gekocht, iiltricrt, das Filtrat sulungo mit J3ariunihj'dn>xyd versetxt, ab noch ein Kii>der- 
aehlag entsteht, dos fiberediüssige Bariumhydrozyd durch Kohlensittre unter Kochen ausge- 
fftllt und das Filtrat bei etwa 70" zum dünnen Sirup eingedamfift Den Simp misdlit man 
mit al>Hohitrin Alkohol, fügt nach und nach mindestens zum lOfachen Volumen des Sirups 
Alkohol lünzu, läßt kurze Zeit stehen und gießt die alkoholische Lösung ab. Der Rückstand 

1) Vgl. H. Thierfelder, Hoppe-Beyters Handbuch d. pkyaioi. u. pathoL-eliem. Analyse 

1903, 8. '220. 

i«) ZeitRchr. f. pbysiol. Chcnue 1910, 69, 478. 

») Vgl H. Thierfelder, Hoppc-Scyler» Handbuch 1Ö03, S. 66. 

*) A. Heffter hat (Archiv f. experim. PathoL u. PhannakoL IWf» Sl, 225) gefunden, daß 

durch Ausziehen des frischen MaskdfleischeB mit Alkohol statt mit Wasser höhere Werte fCr 
MUohsäare erhalten werden. 
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wird in wenig \Vas8t r wieder gelöst und abernmlH in gleicher Weixe mit Alkohol Ix handclt. 
Von den abgegossenen und filtrierten alkohoUachen Lösungen wird der Alkobul abdetttilUert 
and der BS^kätaod snletst auf dem WasBerbade volhllndig von Alkohol befreit TSbuik dem 
Erkalten fngl man zum rückständigen Sirup ungefähr das gloiobe Volumen mftflig vordfiimteff 
Pbosphorsäure, bringt die Mischung in einen Schüttcltriehtcr oder in fint ii PL-rfunifioiisapparat 
(vgl. I. Teil, S. 468) und sdeht ihn wiederholt bzw. längere Zeit mit Äther au». Nachdem aus 
diesen Ätherauszügen« die auch etwas Phoaphorsäurc aufgenommen haben, der Äther ab- 
deatUUerC bt, UM man den Rilekstand in Waeeer, kocht die LSsung einige Zeit mit Zink- 
wAoaut, filtriert, wischt mit heiflem Waeeer aus, dampft das Filtrat auf dt m Wos-scrbode za 
einem kleinen Volumen ein und läßt es zur Krystallifjatinn stehen; durch Zusatz von etwas 
Alkohol zur Mutterlauge und durch Stehenlassen kann man weitere Kristalle erhalten. Aua 
der hdBen» wlaserigen Lösung des ZSnhaaiaeB kann dnroh Sehwefelw aw era t o tf das 2Snk ab 
Sulfid ausgefällt und nach Filtration und Vetdampfen dm Filtrates auf dem Wasserbado zum * 
Sirup die Milchsäure erhalten werden. Oder man zerlegt daa Zinkea]» mit Schwefdaftwe and 
zieht wiederholt mit Äther aus (vgl. I. Teil, S. 460). 

Mondschein^) gibt an, daß die Milchsäure im Fleisch auch z.T. an Protein gebunden ist 
und beeUmmt die Ireb und gebundene IfiloiMftare vte folgt: 

60g fein aerbacktea neiseh «erden in 60— SOoom Waner suspendiert, durch Aufkochen koagu- 
liert, düs Congulum auf eine NutMcho gebracht und 3 mal bzw. so häufig mit koch« ti<lt rn Wasser 
gewaüchen. h\s kf'ino fwiiri- Rcaklion mehr nac hwcish.ir iat. D«S Filtrat wird mit yi^Ü.'lsngfi 
unter Zusntz von Phenolphthalein ah Indikator titriert. 

Das eclurf abgenutedite Ooagulum wird vom Vülter genommen, mit M eem Waawr in einem 
Becfaerglaae verteilt und mit 10 ccm lOfaOK. XatronUuge versetzt. Die entstehende stark »chaumtge 
Gallerte wird uiit<^'r Vermeidnnfr von f l>er8cliäunifn anfL;» koch(, wodurch sich die ganze Marne 
bis auf einige Klümpchen verflüoxigt, man versetzt mit 100 ccm einer gesättigten Koeh«a1zlöeung, 
hoAt auf und sittigi in der Siedehitie mit festem Kodisalz. Der entstehende klumpige Nbder- 
■ehleg wird abgenntaeht» mit einer heißen geaittlgten KocheaMfieung gut gewaeelien, und das Filtrat 
in einen >/j KKolben bi» zur schwach sauren Reaktion mit Schwefelsäure versetzt, wodurch der 
in Lösung trcffnnffene Proteinrest ausgefällt wird. Vnn der crknchtfn und auf äOO ccm aufff<*fii!ltf»n 
LÖMUng, die etwa i% Schwefelsäure enthalten nuili, wird die Hälfic durch ein trovkenut« Faltenfilter 
abfiltriert, das Filtrat cum Sieden erlütct und nach F&rth und Charnass tropfenweifle mit 
l/lQ N.'KaUuropermangunatlosung versetzt. Hierdurch entsteht aus der Milchsäure nach dCT 
Glcirhitntr f'Tf^ - CU . OU . COOH - CHg - ('HO i CO.^ -f H^O ein A, otaldchyd. welches nach 
K ippers (vgl. unter Wem) mit ßtsulfitlösung und i/^o N.-Jodlä«ung titriert wird (1 cum '/|oN.<Jod- 
löeung - 0,005 g .Milchsäure). Auf dieie Weiee iaud J. Mondaohein rund 83% Milchsäure melir 
im MulkelCleiKh ale durdi alleinige Berüekeiehtigung der freien Milchcäure. 

J. Mondschein zeigt auch, wie sich die Milchsäure auch nclx>n J9*0xybutterfl&ure, die 
ebenfalls im Fleisch spurenwoise vorkommen '-"II. bestimmen läßt. 

11. li€Mtimmun<ß der ZustandsäiifffVNnffen den Flei«cheH 
(QliellungHhurve), O. v. Fürth und E. Lenk!^) iM-nutzon die Eigeu^haft dca Muskels, 
nadk dem Abeterben eine steigende Waeeer- oder Neutrabahlammg aubsunehmen, deren Menge 
naoh einer gewissen Zeit wieder mehr oder weniger jäh abfällt, zur Bestimmung der Zu.stunds- 
änderungen bzw. dcsAltcrs oder dorArt der Auf bewahr u iiu' de.s Fleisches. Manschneidet 
mittels eines Dopj)el messen*, tlas einen festen Klingenabstand hat, einen Fleischwürfol aus, wägt 
ihn und legt ihn sodann in das Quelltuigsmedium ( Wasaer oder Kochsablösungen Ton 6—30 %). 
Kaeb AUaof dner bestimmten Zeit (mindeetens dner Stunde) wird der Würfel vonnditig mit 
Hilfe eines Spatels aus der Flüssigkeit gehoben, auf gehärtetes Filtri. i |),qiior übertragen, 
durch vorsichtigea Abtupfen vollständig von der anhaftenden Flüssigkeit befreit und wieder 

') Biochcm. Zeifschr. 101-2, 4S, 105 bzw, 91. 

*) &itechr. f. Untersuchung d. Nabrungs- u. Genuümittel 1912, %i, IbU. 
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im Wägegläschen gewogen. Wird diese B<-iiaadlung nach einem ^'e^schiedeu langen V<Tweilen 
im flSnigni Hediiuu wiederholt, und die Zeit als Abeeian und die pwentoile Gewiohtever^ 
ftndening ab OidiiMte »u^etiagen, so erliilt man die Q u e 1 1 u n g eku r t e. Bi» meiebt, wenn die 

Quellung eines iSaugetiermuskcJs in < im r verdünnten KiK'hsalzlösung erfolpf . nach rinrni mrhr 
oder minder sfcilrn Anstifte nach 20 — >tun(h'n einen Höchstwert, um sieh dann wieder mehr 
oder weniger raMch Kur Abscitisc abzusenken. Lmcrhalb des lebenden Tierkörpers ist der 
oemotiaohe Druck annihMnd gleich dem einer pbyaiobgiNlieii, O^SS^-O^Mpros. Koofaaab* 
lösung. Der etwa 15 Stunden aufbewahrte Muskel aber ist befiÜiigt, den osmotisehen Dmdt 
einer 25 proz. Korhsalzlösiutiij; zxi ülK^nvitidcn und aus dieser Wa*i»er zu entziehen. Erst der osmo- 
tieche Druck einer 30 proz. Kochsalzlösung erweist sich höher ak die Quellkraft des vorftoderten 
HuAeb. IKete Tatneiie und die vdteie ErKiirarang, d»0 die Vorgänge, wdohe die SpontU' 
gerinnung des HniireüeiwBifiee bewirken, die Fähigkeit dee toten Muskels, Quellungswasser 
• zu binden, hornhsotzeii, liintanhalten wler aufheben bzw. eine Entquellunc: bewirken, haben 
ihren Grund in der po.^t murlak-n Bildiin«» von Milrhsüure, welche die Wam^rauf nähme der 
Fleischkolluidc erhöht, und in der durch die MilciüMturo bewirkten Gerinnung de» Muskel- 
eiweifles» welohe die Wiusenmfnahme Imcw. das QuelhmgsverioOgen haw. den onBotiaalieii Dmek 
herabsetzt. Die Säurebestimmung im FleiBoh kann die Dauer und Art. der Aufbcwahraag nidlt 
in dem Maße wie das QuellungsTermögen tum Ausdnirk bringen, weil ein Teil der gebUdelen 
Milchsäure durch Albumin gebunden wird (siehe voretehend). 

E. Salkowski*^) hat gefanden, da£ die Paramilohainre dea Fhiaehea beim Anf- 
bewahran toü Fleiach&uazfigen bzw. FkiMsbeneugimMii (Mieat Juio») unter BÜdang det 
MfignffliiimiialmiB aUmihlioh in inaktiTe Milohiinn fibcfgeht 

B. Nachweis von Frischhaltungsmitteln und Farbstoffen. 

1. Nachweis von FritichhaUuiigsmitteln, Die bei tioisch und Fleisch- 
waten Terholenen Vrisehhaltungsmittel sind Mdmi 1 Teil, S. 601 aufgeführt; andk ihr Naeh- 

weis bezw. ihre quantitative Bestimmung itt nadi den amtlidien und aonstigeD Vonohiifteii 
schon T. Teil, P. 51T1 — 600, iM Schrieben, worauf also vcnvicvn wrrdcn kann. 

Statt der verbotenen Frischhalt ungsniittel werden jetzt vielfach Benzoosäure, benzoe- 
aaures Natrium, Alumiuiumsalzc und Natriumphosphat angewendet; über ihren 
Nachweü vgl. 1. TUl, & 600 n. ff. 

Die Benzoosäure bzw. ihre Salze wertlen durchweg in Gemeinschaft mit Dinatrium - 
phosphat und anderen Salzen zur FrisThhalttinj» des FIeis< !ic«! verwendet. K. B. T.ehmann') 
Ix'hauptet aber auf Grund seiner und »ndercr lintersuchungen, daß solche Konsorvesalzo gleich 
den Sulfitai (II. Bd., 1004, S. 455) nur die Farbe, nicht aber die Frische sa eriialteo TermOgen. 
. Die Benzoesäure i.st nach ihm in ßc^undheithcher Hinsicht unbedenklich, emflehle sich aber 
— sclbstverständHch unter Deklaration — als Frist !ih;dfunjr»initt< 1 mir dn, wo es, wie bei der 
Maigarine und den Fnichtsäfteu bzw. eiweißarmen und saueren Stoffen, auf Verhütung der 
Schimmellnklttng ankomme. 

Waa den Naehweia der Benaoeature, beeonden nehen Saliqytaftoie und SSrnt» 
säure, uibelangt, so haben v. d. Heide und Jakob') darüber — nach dem Erscheinen 
des T. Teils — weitere Untersuchungen angestellt, die zwar vorwiej^^nd für Wein gelten, 
lüer aber Platz fmden mögen, weil sie auch für Fleisch und amlere Nahrungsmittel An- 
wendung finden können. d. Heide und Jakob reinigen den dnreh Atber ana den mit 
Sohwefelsäure angesäuerten Untersuchungsgegenständen erhaltenen Ausailg in der Weise» 
daß man üm im Scheidetiichter znnfichafe 3 mal mit Wasser wäscht^ daianf den rOokattadigoi 

») Zoitechr. f. {.hysiol. Chemie 1910, C9, 471. 

rhem. Ztir. l'.Ml, SS, 12n7 u. 1344. Hier giM K. B. T.elimann eine Übersicht Über den 
Nachweis und die phjrsiologischc Wirkung der Benzoesäure, worauf verwieBcn bcL 
*) Zeitschr. 1 Untenuchung d. Nalum^- u. Genulimittel 1910, 19. 137. 
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Äther mit 2—.'» ccm 1/4 N.- Natronlauge bzw. rovipI, daß die Läisung nach dem Schütteln 
alkalisch reagiert, versetzt und so die Benzoesäure dem Äther wieder entzieht. Diese wässerige 
•UaÜMhe Lammg witd in einem PomItMndüÜehen auf dam Waaserbade «rwirmi und durah 
anteilnrei^n Zusatz von Permao^nat Oxydiert, bis die Botfärbung einige Minuten beBtahen 

n!( iht. Hiorbfi bki})t die Benzoesäure — atich Essigsäure und Bernsteinsäuro — unvfrSndrrt. 
Die Salicylsäuro wird zerstört, die Zimtsäure in Benzoesäure übergeführt. Die oxydierte Lomiiil; 
wird durch schweflige Säure von überschüssigem Permanganat befreit, wieder angesäuert, 
mit Itiier anvgeidiättelt» dem Atlier wie -vorhin dvieh Schütteln mit i—Jt ocm V« K.-AIkali 
die Benzoesäure entzogen, die schwach alkalische Lösung in ein Be«gcnsglaa gebraoht und in 
einem geeifrnPtcn. auf 110 — 11.')' erhitzten Bade zur Troekne verdampft. 

Zu dem erkalteten TrockenrüokstaiKl gibt intin dann 10 Tropfen (nicht mehr) konzen- 
trierter Schwefelsäure und eine MeBSorspitze voll Kaliumnitrat hinzu. Dami erhitzt mau das Ge- 
mJMh 10 lOnvIflo im CHfoerinbade auf liM>— ISO* Auf keinen IUI nbenehrate man dime l^em- 
(>oratur, weil die MoblortK-he Reaktion mit steigender Temperatur undeutlicher wird und schließ- 
lich üborhaapt nicht mehr eintritt. Nunmr^hr läßt man 'Ii*: nitrierte Flüssigkeit erkalten, fügt etwa 
1 com Wasser hinzu und OMcht deutlich simmoniakaiidch. Bei G^euwart größerer BeozoeHäure« 
meagen tritt jetzt mlion eine ▼onlMnitrolMmMMeäuieheiruhiende Gel bfar auf; doohlatdiew 
liibong noeh Itein aiobeier Beweii fOr daa Vorhandenealn von Beuoeiiun^ da daa Gelbwerden 
mitunter auch in benzoesäurefreien Tx^sungen tm beobachten ist. Man kocht die anirnoniakaliHcho 
LÖBunj^ auf, um etwa gebildetes .\miuoniuninitrit zu zerstören. Dann kühlt man ab und läßt vor- 
sichtig einen Tropfen Schwefelammonium auf die FlütwigkeiUioberfläohe auifhelieu. Ist Benzoesäure 
voriiendea. eo «cfaitt man jetat «inen mehr oder weniger inteniiT gefiM>ten rotbraunen Ring. 
Beim Schütteln teilt sich die Farbe der ganzen Flüssigkeit mit. Ist nur sehr wenig (anter I mg) 
Benzoesäure vorhanden, so tritt nur eine schwach rütbraungelbe, aber immer deutlich erkennbare 
Färbung ein. Doch tut man in diesem Falle gut, nochmals eine größere Substanzmenge der Prüfung 
n nnttnieheo. EiUtet man jetzt die ntbiaone IlüHigkeit, so muß, wenn die Rrbung m der Tat 
von Bwaoee tm a benOhit. infolge der Zentfimi^ der Amidoiiuie die LSsung skih meeh aufbellen 
und schUcOlich einem grünliohgolbon Farbenton Platz machen*). Diese Reaktion erni;)glicht die 
Unterscheidung der Benzoesäure von der Salicyl- und Zimtsäure, da diese beiden Sauren hitze- 
beständige Amidoverbindungen bei der oben angegebenen Behandlung bilden. Auf diese Weise 
HAt lieh nooh 1 mg BemooBi u re mit SiolierliBit naohmiMn. (Bei Vervendung von reinen Benxoe- 
üurelösnngen bekommt man nooh mit 0,6 mg lief fotbiaune und mit 0,1 mg nodt denUieh hnmi' 
gelbe Färbungen.) 

Die Reaktion von A. Jonescu^) führen v. d. Heide und Jakob in folgender Weise am: 
die freie Benzoesäure enthaltende Losung wird auf je 1 mg Benzoesäure mit 3 — ö Tropfen 
einer etwm Capros. WmiiieirtuffBupemijidiaenng venetxt und im Wasaerbade 5 Minnten er« 
hitzt. Nadl dem Abkühlen setzt man einige (-f 3) Tropfen einer 1 proz. Ferrichluridlö^ung 
hinzu, worauf sofort oder nach kurzem Stehen die Violett fiirbung auftritt. Die gleiche Färbung 
tritt nach einiger Zeit allmähUch auf, wenn man Benzoesäure mit entepreohefideu Mengen 
von WaMentoffanperoxyd und Fcrrichlorid in der Kälte stehen läßt. 

Um fialiorlsAnre, Bentoesftnre und ZimtaAnre nebeneinander nachmwdMD, 
verfahren t. d. Heida und Jakob wie folgt: 

1. In einer Probe wird die Salicylsäure durch rhloroform ansgrschiitfelt, indem man 
auf etwa 60 ccm wässerige Lösung (oder Wein) 10 ecm 21) proz. Schwefelsäure und 30 ccm Chloro- 
fwm in einem Scheidetrichter anwendet. Man läßt das Chloroform neben etwa entstandener Emulp 
rion naob der Duiehmhiittelung in einen eweiten SeheMetriehter ab» beeritigt die Emuleion dufoh 

Nadi neueren Beotiaohtongen genügt «ueh sehon ein 20 Uinnten lange« Etbitsnn im 
aiedenden Wasserbede. 

DicAe Zersetzung tritt auch beim Stehen in der Kalte naob einiger Zeit ein. 
») Joum. Pharm, Cbim. i?09 [6}, Z9, 523. 
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Zuaatz von Alkohol, führt das Chloroform in einen dritten Scheidetricbtcr fittf^r, rptni;Tt es dun h mclir- 
maligos Durchschütteln mit 2 — 3 ocm Waaser, schließlich gibt man wieder 2— 3 ecm Warner und, 
ohne za verdunateo, einige Tropfen einer O.OSproz. Fcrrichloridlöauiig hinxu. Nach kräftigem Durch- 
iebflttelii »Igt AA. die Q^geawut tod Sali^biaw durah yiohrttfiubiiag der Wewweohkht so. 

2. Binc zweite alkaliech gemachte Probe wM eingedampft, dann angesäuert und mit Äther ans- 
no^rh iittelt. Dem Äther wpnien dio in Li'Hunj? i?<»)aransonen Säuron mit Laue« entzogen. Die pchwach 
alkaÜJMshe Lösung wird zunächst auf dem WasRcrbadc erhitzt, um den Äther vollständig zu entfernen. 
"Uxa liBt »bkähleii und vereetet in der KJUte mit venigen Tropfen Pwmaogfuint» wodoioh ZiBit> 
äkMt in Bencaldeiijfd flbetgef&hrt nnd am Geiuoh erkannt wird. Dann oxydiert man anf den 
Wasserbadc zu Ende, wobei der Benzaldehyd in Bpnzor<sänre üVn-rKeführt und rtwa vorhandene 
Salicylfläure zerstört wird. Nunmehr behandelt man die Losung mit schwefliger Säure, säuert an 
und äthert auB. SchlieQUch führt man som Nachweis von Benzoesäure die Mobleraoiie Reaktion aua. 

Bi ergibt tiolk aus dem Oemgten, da8 naob dieeem VeiiRlina eine Erirannong der Bemoe- 
eiuro neben ZimtaäuM ntoht gelingt» weil Ja dabei die Zimletoi« snnidiet in Benaoetfvi» Aber* 

gefiihrt wird. 

Zu einer Eutacbcidung der Frage, ob in diesem Kalle auch lk^nzoeli»u^e vorhanden ist, gelangt 
man auf folgendem Wege mit Hilfe der Reaktion Ton Joneeou: 00 com Wein (htw. eoaetige 
Stoße) werden allmlieoh gemaeht, auegezogen (und bei Wein entgeietet). Hieraof wird der ein- 

güdampffi' Aiisziiff l)zw. Rfirkstand mit Srhwcftls.'inrn ani;rsJinort nnd im Wnj-serdjtmpfstrom 
destilliert. Dae Destillat wird neutralisiert, euigedampft, angesäuert und mit Äther ausgezogen. 
Der ütheriaolie Auu^ug wird mit Wasaer gewaschen und unter Zugabe von 0,5 ocm Wasser ver- 
dunstet. Der w&Merige RQoketand wird eobüeOliok naob dem Verlebren von Joneeou gepiüft. 
Ein ]>tiHitiver Äoefall seigt die Gegenwart von Ben/orsliure an. Tritt keine Violettflrbung ein, eo iet 
jedoch dio AbweHenheit von Benzoesäure iiiclit sicher bewiesen, weil dH> Reaktion ron Jouoeoo 
nur bei Anwescnhoil von verhältnismäUig größeren .Mengen Benzoesäure auftritt, 

A. Krflgcr') Hchlügt zum qualitativen und quantitativen Naoliweiae von 
Bensoesgnie im Fleieoh fönendes Veifalino vor: 

„60 g Haddleieeb werden in einem Rundkolben von Vt Inhalt naeb dem Zerdrüoken 

gröberer Klumpen mit 4'» ccm TOpruz. Schwefelsäure ülx-rgossen*). Der Kölln n « iid darauf sofort 
in t>in«>n ztir Waa.scrtlampfdr?itillatinn vorl>prrit<'ten Apparat eingefügt und unter hi-woilieom Be- 
wegen vorsiditig erhitzt. Das Drahtnetz, auf welchem er steht, ist mit einer kreisförmig ausgeschnit- 
tenen Asbestplatte bedeckt, wdebe nur die Fluaugkeit für die Einwirkung der Flamme fieiliftti Wenn 
die Mischung klar geworden ist, wird die Niveaulwihe durrh eine Mark© bezeichnet und Dampf ein- 
peleiff't. Alan dcsf illic rr 500 eeni in ffwn l'',Stiind( n i\h. TVit> Krhitzunj d< > Kolbens wird dabei 
so geregelt, daÜ der ursprüngliche flüssigkcitsstand »loh nicht wesentlich ändert. Das Destillat, 
wddiea kalt abgehMifen eein muA, wird durcb ein glatte« Filter gegossen and letzteres mit wenig 
Italtem Waeeer auagewaMbeD. Naebdem das Filter darauf mit Natronlauge aohwaeh alkalieoh ge- 
macht wortlen ist, wird es auf dem Wewer bade zu einem kleinen \'oluni eingeengt und in eine Porzellan- 
schale von IW rem Inhalt vorIustlu<s überfragen. In dien r «ird die KNissii'kpit nnf dem kochenden 
Wasserbadu mit einer kalt gesättigten (.'hnmäleoulösung in kieinen Anteilen und unter Umrühren 
Bo lange vereetst, 1>ie die RotfSrbung fOnf Uinuten beetoben bleibt Der Cham&leonfiberBebuB wird 
nun durch Zusatz von NntriumHulfitlösung entfernt und die Flüs-sigkeit auf etwa lOcem eingeengt. 
Man läßt darauf di n erkidti t. n Inhalt der 8< hale niöp;lieh.st voll.'stiindig in ein' n / vliiidrischen Schi ide 
trichtcr ablaufen und säuert ihn mit verdünnter 8vhwefelsäur« (1+3) an. Darauf wird der ausge- 
eohledene Rmnnstein emecbKefiÜcb der nocb an der Bcbale haftenden ReeCe mit kalt gesättigter 
KatrinmeolfitlSrang und verdOnnter Sohweletaiuio att^öet, und Ewar eo, daß die in Iddnen Anteilen 
tniugebenden Reagenxien immer ont zum NacbspOlMk des Sebilohens dienea Die so erhaltene 

*) Zetteohr, i Uotemncbung d. Nahmnge. u. GenuBmittel lftt% M, 12. 

«) Frisches Hackfleisch enthält 70—75% Wasser. Ein wesentlich abweichender Waaieigebalt 
iat durch entsprechende Änderung der jj&urokonzentnition anszugleiohen. 
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BeiirueHnim-irwiiig, welche nur l/S Ins 20 ccm betragen soll, wird min (Irt iTti ;! m'-' ) r ihr gleichen 
Menge Äther- Petroläthcr, welcher auf Reinheit und Leichtflüchtigtioit geprüft worden ist, ausge- 
schüttelt. Die vereinigten Auszüge werden dreimal mit 3 ccm Wasser gewaschen und durch Schütteln 
mtt ehier Ideinen MMwnpltie TngMtpalme vOWg entwiweiri. Naehdem man danuf die Umag 
unter Nachspülen de« Scheidetrichtcr» mit Äthor-Petroläther in eine gewogene Gla<«schalc gegossen 
hat, wird dieselbe der freiwilligen VmltinHtunn üIwrliiÄsen, zwei Stunden über Natronkalk pt'sfcllt 
und gewogen. Zur Kontrolle wird der HchaleninhaU tuil wenig genau neutralisiertem Alkohol gelöst 
and naeh 2^igabe Ttm Phmolphtihaliwnliienng mit '/jg N.-Natvonlauge titriert. Wenn iredger ata 
SO mg gewogen sind» liegt da« Baenltat erfahrnngageimHB an hoeh. In dieeem W$B» hk dvnk 8vbU- 
mation der Babatana ein einvandMe« Eigebnia su edudten.'* 

FOr die Oewümiiiig der BenaMiftu» $m Haoklleiadh snm Zwecke des qii»lit»tiTen 

Xachwcisps ist dor erste Teil dieser Methode, das Au^chlicßungs- und Dostillationsverfahren, 
mit Vorteil zu verwenden. Der zweite Teil dfigegen, welrher sich auf die Reintl.irsf ellting der 
Benzoesäure aus dem Detitillate bezieht, beansprucht für diesen Zweck einen zu gixtUeti Zeit- 
airfwuid Statt deaien kann naoh folgeB^er Vanohiift gearbeitet wecden. 

„lias Destillat, von dem nur 2CM>ccm aufgefangen sind, schüttelt man nach dem Filtrieren 
mit 100 com Bensol an« «ad enttielkt dem Vensot wieder die Bensoeeiure dtneh Sohfltteln mit etwa 
20 ccm einer sehr schwachen SodaKaung; Das Benzol wild oline we tto rea su einer tweiten Aoa* 

fichültelunt; des Destillates verwendet und ihm die aufgenommene Renzoesäure wiederum mit Hilfe 
der schon verwendeten Sodalösung entoogen. Die so erhaltene alkalische Benzoatlösung wird nun- 
mdir aof dem Waaaerbade tropienweiae mit einer ftpn». PennanganatlSeung eo lange venetat, 
Im eine aohwacbe Rotiftriiang 5 Ifinnton beetehen bleibt. Der duHDlleonfibenebnD wird mit HUfo 

einer »ehr ver I iiiiit^n Natrlumsulfitlösung gerade zerstört und der ausgesohiedone Braunstein durch 
Abfiltrieren ciitfenit. In der fo gewonnenen Flüssigkeit findet sieh der größere Teil der Ben!;o<»sätire 
in sehr reiner Form vor und kauu durch die bekannten Nachweisverfahren fust^'c^tellt werden." 

L. Medri') empfiehlt zum Nachweise von verbotenen Frischhaltungsuitteln 

in Fleisch und Wurst die Dialyse in folgender Ausführung: 

1. 50 ;^ FleifR'h tHier Wurnt werden fein gehaekt und in einem 300 ccm-Kolbcn mit 50 ccm 
Waaser und 1 g wasserfreier Soda 10 — 20 Minuten lang duroh Einleitung von Wasserdampf eriiitzt, 
dann kfiblt man aehndl tmter fUefiendem Waaaer ab, wodueob da« abgeeo t Jedene Fett aioh ala feeter 
Kneben an der Oberfläche abscheidet. Man hebt den Fetlknohen ab, gießt die Flüssigkeit durch 

(tüTo und preßt den Rüeksfjind gelinde ans. Die vereinigten T/ösungen werden direkt der Pialyse 
unU;rworfen. Das Dialysat wird benutzt zum Naobweiso von itoreäuie, Salpeter, Fluorverbindungeo, 
SalicyUäuro und BenzoeriLure. 

2. sog faingehaekte IMeobmaeae werden mit SO oom Waaeer und 1 g airupöaer Fhoepboir« 

einre in dor Kälte gut durchgearbeitet, der Brei durch Gaze filtriert und die ablaufende Flüssigkeit 
dialysiert. Bei diesem Verfaliren wird das Fett nii-lit voUrtHndig etitfenit, liiiidert aber nicht die 
Dialyse. Das Dialyaat dient zum Nacihwcise von schwefliger Siure und Formaldebyd. 

2, NarhfVefs von FarbHtoffetU Nach der Bekanntmachung vom 18. Februar 
1902 ist auf Urund dca §21, Abs. 2 des Geeetzes betreifend die ScbJachtvieh- und i-leiscbbesohau 
vom 3. Juni 1900 ebenso wie der Zoiats der aofgcf ülirlen IVjaQhbaltangnmttet ao der von Farb- 
•tof fen jeder Art verboten; nur die Firbong der Hiaigarine und der Wniathälien ist er- 
laubt. Bofem diese Venvcndunc nieht uiideren Von^ehriften zuwiderläuft. E*< bnmeht dnher im 
Fleisch und den Fteischwaren nur fremder Farbstoff, nicht aber die Art desst^Uwn nueh- 
gewieeen zu werden. Die amtliche Vorschrift hierfür ist bereits I. Teil, S. 551 mitgeteilt. Auch sind 
dort 8. 661—684 die Teriahzea mr Erkennung der gebrttuoUieheten Farbetotte faeaohiiebea. 



^) Zeitachr. i. Untennohaog d. Nahnmgi* o. Qennftmittel ldl2, 468. 
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A. Kic-kton und W. Koeiiig») haben f;oftindon, daß nach der aiiUhi-lten Vorstlirift der 
Faxbstoff, obscbon er schon auIicTlich zu erkennen ist, nicht immer auf Wolle ausgeiärbt »etd«! 
kann. — In der Amflbrbang det FarbstoCb aaf WoU» Hegt aber der Semponkt de* NaeliweiaM. 
— Wenn ne dann aber die NaClillllUMJioyIat (l!> t ( rinluKung mit dem 10 — 20faehon Volumen 
Wnssor verdünnt« n, trat s-flbpf in diwen vrrdiinnli n I/fSiinpen Hn«' H(ark<- Fiirlmn;,' de« Woll- 
fodens auf, die auch durch \\ a«>fer, Alkohol und Äther Qicht auAgewaflchcn werden konnte. 
Ed. Spaeth*) bertttigt dJeee Beobeditnng und fuhrt die atdrende Wiikunf anf daa Gljmn 
zorfitA, weshalb er nur eine wässerigB Lösung von Natrimnialioylai empfohlen hat. (TgJ. 
auch tmt^'t Wurst). Mitunter erhält man auch aus FIcisc lulanfrwarcn, dir mi( Sal/.cn ha]t1)ar ge- 
macht sind, rÖtUob-gelb gefärbte LötHtngeu; diese Farbstoffe Uesen sich aber auf WoUe nicht 
niedenchlagoQ (vgL 8. 103). 

Hier mtlge avdi nc«ii der von H. Fleck*) bowmdecB for FMaoh angegebene Kadiireia 
▼on Fuchsin nachgetragen i?mlen: 

Das 7M untersuchende Flrisch wird hinreichend zrrklcinert und ho lange mit AinylAtkiihnl 
digeriert, als letzterer noch gefärbt abläuft. T>ic fiifrii rtt n Aii-zri;.»i> wcrflrn unf ihres Vohimena 
abdcstillicrt, der Dostiliatioturückstand im WatuM-rbade £ur Verflüchtigung des Amylalkohols ein. 
gedampft und der gewöhnlich fettige RAokstand in Petrolither gdSst. Die «halteoe rotbraune 
Lösung wird mit absolutem Alkohnl unter Zosats einiger Tropfen verdünnter Schwefebi&ure (1 : 4) 
geachüftolt. Hierbei schiclitet «ich der Petrolftther mit (ictn Fett üIkt liic- alkttholi-^che Fuchsin- 
löeong. Letztere wird so oft (4 — 6 mal) mit Fotroläthcr auageschüttelt, bu divaci keinen Rück- 
stand -von gstOstem Fett nMhr UnteriftOt, sodann hn Seheldstdohtsr Tonkhtig abgezogen ood mit 
fibendtflsrigsr AmmoniakMsumg Tarsetst. Das sieh absobeideode AmmoosaUit wird doroh Fü- 
tration der Fliiisi^^kcnt entfernt und das entfärbte oder schwach Rolbürh gefärbte Filtrat in einer 
tarierten Platin- uder (Hasschalc r.nr Trockne verdunstet. 11. Fleck gibt an, daß SO 80 — 8&% dss 
zur Färbung angewendeten Fucb«iiuii gewonnen werden können. 



1, Ptomaine und ±'dulniHerzeuifilittse, Das Fleisch (besonders Finch» 
fleisch) geht bei höheren LufttemperatuMii verhiltnismäßig schnell in Zetaetsung und Iftubiii 
ubes. Wenn^eb sich letstere Eiediemungen schon meistens durah das ftuOere Atuseben 

und dm Geruch^) zu erkennen geben, so kann unter Umständen zur Erhärtung des tierärzt- 
liclicn (Jutflchtens für gcrichtiirhc Falle doch eine Untersuchung des Flcüscheji auf Ptomaine und 
Fäulniästoife von Belang sein, iieide Verfaiiren sind schon L Teil, S. 2Uö u. 308 boschriebcn. 

Vielfaeh dient zur Festatettung der Flulnis dea Fleiaobea auch die einfache Ftulnia- 
probe Ton W. Eber^). 

Man stellt eine Mischung von 1 Teil chemisch reiner Salzsäure, 3 Teilen Alkohol und 1 Teil 
Äther her nnd fiieQt diese Mischung in ein 2 cm weites Reagierstandf;}»!», so dnß dcs.scn Boden etwa 
1 cm hoch bedeckt ist. Das Standglaa kann mit einem Gummistopfen verschlossen werden, durch 
den ein Glasstab bis nahe zur FlQadgkeit hinabgeht. An diesen Olasstab befestigt man eine klsins 

Probe des zu untersuchenden Fleisches, schüttelt dann die untere Flüssigjkett UDt senkt den Glas- 
stab ein und verschließt mit dt<m Pfropfou. Wiun «las Fleisch oder die zu untor-^ncliL-nde Flflssig» 
keit Ammoniak enthält, so entstehen die bekanutcu weißen Ncbei von Chlorammonium. 

1) Zoitschr. f. T rirrr uchung d. Nahiungs» u. GwittBmittsl 1909, IT, 484^ 

ii) Ebendort lüOÜ, 18, 587. 

') KorrcspoudenzbL d. Ycr. analyt. Chemiker 3, 77. 

*) Dsr Gemoh nach BohwefstwassevstoS — baw. <fie fichvinuag tob Blsipapisr — kann 

nicht immer als ausgeprägte Fäulnis an<-esehön WSVden, WSll der Sohwslslwasserstolf mitnatSir SOhon 

frühzeitig in frischem Fleisch auftretoti kann. 

■'•) .\rchiv f. wisscusch. u. prukt. Therapie 1891, 17. 



C. Untersuchung auf Gifte. 
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THt" Rriiktioi» kann aber s^ hr Ifirhf frfip^n, finor^t-ifs. vu il ;:c1)il(lrf* s Atninoniak unter 
Umstnndfn im Fleigch gebunden sein kann, andererseits in ;)niriiiiniakhaltii.'( r LaiM>ratorium8- 
luft sich leicht Nebel bilden können, auch wenn das Fleisch kein Ammoniak enthält. Ebenso 
noher wie diese Frobe isi die Fcetatdluiig der Reaktion de« Fleiioties (vgl. R 22). 

Behufs etwaigen Nachweises von SchwefelwaHserstoff gibt man 20 — 30 g zerklei- 
nertes Fleiaeh in ein Erlenmeyerktjlbrlien und vfrsrhlioCt rliesoi* locker mit einem Kork- 
prüpfen, in welchen man einen Streifen Uieipaini-ri), der vor dem liineiultäugen angefeuchtet 
«iid, befentigi. liaa stellt das Kölbohen mäßig wann. Bn vorhandenem SohwoJelwaHontoff 
bitunt oder schwärzt sich das Bapier. (Vgl. vorstehende Anm. 4 8142») 

2. Kunst! !('h anf/etmiflfff (Ufte. Mitunter pflegt man HaiKtirrr mit 
kleinen Mengen Arsen zu füttern, um ihnen ein wohlgenährtes Ausseiien z\i verleihen; das 
Arsen kann sich im Körper ansammeln, ebenso wie Blei, wenn bleihaltiges Futter oder Wasser 
verftbceiehi wird. Wenn die auf diese Weiae in die Teile des TierkOrpen übergehenden baw. 
■ich dort nn.sammelndon Mengen von ÄrBon, Blei oder anden<n Kehwermetallcn wohl kaum 
schädlich oder giftig wirken wrnlrn, so kann doch die Untrr,mi< hung auf sDlrhc Bestandteile 
bisweilen notwendig werden; man verfährt dann naoh I. Teil, S. 4Ö7 bzw. 409. 

Bei verendetem Wild ist unter Umstinden auf Strycbnin Ruoksioiit an nehmen» 
welches zur VertUgmig von Iftnsen usw. ausgelegt war. Mian verfährt dann nach 1. Teil, S. 298. 

Fische werden hRufig durch Vcrunrcinitjnnpoii der FIüsko f^etötet; die hier in l?e. 
tracht kommenden Gift« sind außerordentlich zahlreich und lassen sich in den meisten Fällen in 
den Fiüchen selbfit nicht nachweisen, weil sie vielfach eher sterben, ehe sie die Gifte aufgenonxmcn 
haben. Denn die kleinsten Vedetaungien an den empfindlidien und lebenswichtigen Kiemen 
genügen, um Fische zu töten; dabei ändert sich aber das Kiemenepithel auch nach dem natür- 
liehen Verenden so außerordentlich schnell, daß die Untersuchung der Kiemen knum ;\nhalt.s- 
ponlcte liefern kann. Nur wenn Vergiftungen durch Säuren oder Alkalien vorliegen, kann es 
gelingen, nicht nitr die Art^ sondern auch die Msoige der Gifte nach bduanten Veifsbren naoh« 
suweissn. In den meistMi Fillen wkd man vat Fsstatelhing der Ursache des lischsterbsns 
die Untersuchung den Fluß o<1or BachwasFors selbst und der in dasselbe sidi eigieBendm 
Abgänge und Abfliiase in Betracht ziehen müssen'). 

D. Unterschetduny der einzelnen Fleischsorten. 

^jicht selten kommt es vor, daß Fleisch mit nur geringem (Jenußwert für hochwertiges 
untergeschoben wird, a. B, Pferdefkisch für Rindfleisch, Ziegenfleisch für iSchaffleiscb, Schaf- 
fleisch ffir Rdifleisoh. Die Untetsdieidung der etnaelnen Fleischaorten ist in erater linie 

Sache des Tierarzte«. Sie ist recht schwierig, zumal wenn es sieh um zerkleinerte und zubereitete 
Fleischerzeugnisse handelt. Wenn Knochen mit dem verdächtigen Fleisch verbunden sind, 
8o können diese durch die mannigfachen Skelettuntersciiiede die Feststellung erleichtern; 
am Ziegenfidseh bleiben wegen seiner Klebrigkeit beim Abhftuten leicht Ziogenhaaro 

hingen, woran der Ursprung:; auch erkannt wwden kann. 

liei df-n Fischen ist die l'ntt rscliridunf^ der Arten nicht nniidcr si huieri.:; nian hat dafür 
in den Lehrbüchern Schlüssel angegeben, auf die hier aber verwiesen werden muß'). 



1) FQtrierpapier wird mit reiner wisserlger BWacetatlösnng (odsr auch mit lOproc Blei, 
nitimdösnng) getränkt und getrocknet; es muß vonishtig in Qlasgefißen aufbevalut werden. 

') T>ie großen FischBtnrbon in der wririTieren Juhrrszoit, besonders nach Kintritt eines 
warmen Kegenü, haben meistens in der plötzlich ein!M.>tzendeii »tarkcn Fäulni«, die durch V'orun* 
«eln^ung mit organischen Stoffen hervorgerufen wird, ihre Ursache, ohne daß äußere Krankheits- 
«fsoiliBinnngen an den Fisdien etkennbar siod. Bd Fischen, die duivh Dynamit getötet wurden, 
ist meistens die Fischblase geplatzt. 

*) VgL auch Üodez ahmentaiiua auatriaoos. Wien 1912, U. Bd., S. 13&. 
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In vielen FikUen ist es auch vüd Bolaog, da« AUor der Tiere za bostiiuiueu. Bei den 
K&lbernbeumtBtBMUihientttdMZfthnfleiffoh, d«aNftboU di»KUtt«n»weiiig0rfliolMCfiiMl 
«fie Sehneidesftbne. Bei dem Federwild sind die Federn junger Tiere «rieh und nodi nit 

]?lut gefüllt; bei den Gänsen ist die Schwimmhaut, bei den Husen sind die Ohren (LSifcl) 

um SV leichter zrrnpißbar, je jün^rr sie sind (vgl. S. 71 und auch 2. Bd., 1904, S. 479). 
i*'iir die Jieurtüilung dea Alturs der Fische*) gelten folgende Gesichtspunkte: 
») Daa Kfirpergewleht md^Länge. Wie vua der folgendeii Tabelle sn erwbeo i»t, gibt 

ea Je neeh der Emihrung gmns bedeutende Abwrinhungen, lo de8 ^flieheltetigB Viiehe Mdit vm 

ein Jahr ält<:r ofivr jtingpr zu 5*<>in erscheinen: 



Jalnglag* (8«aiiiier> j 


l 


1 • 




4 


lUxplen ' 


30— 100 g 


500-570 g 


IVikg 


2Vt-3 kg 




«- io„ 


SO— so„ 


250g 






S— 12oai 


12- 15 „ 


85 em 2SD g 






12 m 




28 ^ - 100« 





b) Dee AntBeben der Schuppen gibt bei den meietBn lüeoben bnoohbe» Anhaltqiunkte. 
Des Weohstuin dee KG^pen &n8ert doh nKmliob in einer gewienn Fddemng der flcbnppen, die be- 

eondors >^uti in crkenncii ist, wenn man die Schupp** p^g<*n da« Licht hiilt. Die Schuppe eines drei- 
somraerigen Karpfens zeigt z. ii. ein im ersten Jahr gebildetes zentrales Feld, um dieses hemm 
einen Streifen, der dem zweiten, und einen äußeren Rand, der dem dritten Sommer entspricht 
o) Knooben und QebSreteinei IbaUohe bonientriMhe Jehreeglnge wie bei den Sobuppen 
finden sich noch in den Quemhnitlen der Knochen, z. B. bei Huchen, und in den Gehörsteinen 
vieler Fische. Selbstverständlich empfieblt es uioh> bei der pralitiBohen Prüfang tunlich»t immer 
mit V'orglfichsobjekten zu arh(nt*»n. 

Als weitere Hilfsmittel für die Unterscheidung der Fleischsortcn kömicn nötigen« 
falls folgende serologiaohe und cliemieche Untennohungsverfdueo dieneti: 

!• Ihut Matoffiaehe V^fahren» Es ist moht nur bei frieebem fkM «a- 

ni ridbar, Sondern anch bei getrocknetem, gepökeltem und fauligem Fleisch sowie 
zur Unterscheidung von Fleischgemenge, Knochen tind Kingewriden; da£:("p<^n ist es nicht 
geeignet zur Unterscheidung von gekochtem Fleisch. Das biulogiHche Verfuhren hat sich bis 
jetct fttn besten fflr die Untendieidung von Pferde- und Rindfleisch bewihrt, ob dieeee 
auch bei anderen Tieren, di«' sich z«H»loL'isrh niilu r stehen, der Fall win wird, bleibt nocfaltt 
Mforschcn. Über die Ausführung des Verfahr« ns f. Tfil. S. r?33. 

Empfindlicher als das Präcipitinverfahren ist das Koniplcmcntbinduogsverfahren 
(1. Teil, S. 340). Q, Seif fert*) sofaUgt dafür folgende Awfühniiig vor: 

Zn der TlQssigkeit, In der FfMeienim oder Ffetdefieleoh «Is Antigen nachgewieeen werden 
eoU, wild 0»! oom gegen PfeideeiweiB epesifinhen Kemnebetuerumi und 0,06 com täglich frieDh 

gewonnenen Meorsehwoinchenkomplomentc« zuL'cset/f . Nach Rutcm llurchschüttcln und zwei- 
stündigem Verweilen im Brutschrank bei 37° wird hierzu das hämt^lytische System (bestehend aus 
1 com Sproz. gewaschener Hammeiblutkörperchenaufschwommung tu phyt^iulugischer NaCl-Löauitg 
und der doppelt ISeenden Dods des gegen Ha.mmelo'jtbnicyten gerichtetMi Keninehenemboeeptoir») 
hinzugesetzt. N'ach durc hschnittlich einer haihen Stunde i«t In den Kontrollen LSeung eingetreten. 
Nach Abkühlung der Röhrchen wird das Resultat abgelesen. 

Die Auszfigo aus Fleisch «xler Wurst stellt G. Seilfert wie foliit her: 

30 g der zu unt*>rs»n< licudi n Wurst oder de« FleisM'hes werden niMi^lichst zerkleinert und mit 
30 ccm physiologlsoher Km:haalzlüäung versetzt, mehrmals tuobtig untgeschüttelt, 12 Stunden an 

*) Vp;l. fuirh Podex sdimentiiriiis nuflri.neu«. Wh-ii l<tl"2, H, T?d., S. 2&& 
>) '/iviUnihr. i. Hygiene und Iitit;kliuu>skrankheiten iüI2, 11, 647. 
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eiiiND kahlan Orte atalieii galiMBii und dum dureh geliictete FftpiMÜltor filtdierti. Irt die Wnnt whr 

fettreich, »o werden etwa 60 g derselben zt rkkiiRrt, mit Äther versetzt und peschiittelt. Nach Ab- 
gießen des Äthers wnlpn die Wuratatücke zum Trocknen au^ebreitet und von der gotroc'kuctt n 
3Ia^ 30 g abgewogen, die wie die mit Äther nicht vorbobandelte Wurat weiter zum Extrakt ver- 
«rbdtet werden. AnBer den wi«serigen Extrakten werden cu den Vetraehen AntUormlnestrakte 
benutzt. 20 g fein terkleiuerte Wurst werden mit 100 ccm 3 proz. Antiforminlösung und phjrmiilo- 
giacher Kochsalzlösung zuHammengplnH'^'if . fi^i hrn\al.s j^osi luitt<'lt und t twa 1 StuiKlc sti"}i. ?i ge- 
Usaen. Zum Neutralisieren des Antifornuati wird zunächst das Alkali durch lOproz. bchwcfel- 
Aure gebunden (Lackmuapapier), dasB die eUocige Sluie mit lOjvoc K«tglnmwiHitl5Bung neutrali- 
eiert (so lange Znietc» Uli Jndkeiintniittrltepepi« aäoht Behr gteokwint wtti\. Der 2^te dar 
Neatmli^tionsmittel gef«rhipht lancrsam. damit keine Kiwpißfdlhnijreii erfoltren. Nach Filtrieren durch 
geh&rtet« Papierfilter iat der Extrakt für die Prüfung brauchbar. Nachdem da-s Fütrat auf eigon- 
hcmmcudo Wirkung ohne Zusatz von Iniitiunaerum goprüit iat, wird die halbe Menge der min- 
destens nieht mebr eigeiiheiniiiendea Dosis mvi ihre ttompleaaentUndende Kxaft bei Zneats ^en 
KMÜnebenceni m geprüft. Dann werden für die Präcipitation wie KompHementbindnog Ter* 
dünnungcn der einzelnen Estiakto in fallender Reiiie hergestellt. 

fi, Üesthnmunff ff es Ofi/kof/eftffeJtaltes, Früher legte man der Be- 
attniniung des (Jlykogengehaltcs im Fleisch eine ausächlaggcbende üedeutimg bei; nach & 30 
ist diese inde« übenchätatt» und haben die ntwa AasfUhrungsbestiiiimimgen vom 22. Febnur 
1008 zum SehlMhtvBeh- und FleisohbesohaugeeelB das Veifahno gw nicht mehr a»f- 
gienommcn. 

.V. Bestimmung der dodznhl des Fettest» Nach den AusführungsbcHtim- 
rnungen vom 22. Februar 1908 soll das Fett aus 100 — 200 g Fleisch durch Ausschmelzen bei 
100** odw durch Anskochen mit Wasser gewofmen und die Jodaald na«^ dem Veifahron voo 
V. Hübl (I. Teil. S. 377) bestimmt werden; wenn die .TodsKuhl 70 und mehr betlftgt» gilt die An- 
wesenheit von Iferdoficifich als erwiesen (vgl. I. Teil, S. 420 u. 121). 

H. Schleü'd') luit in dt rii Feit von mehreren Prolu'n Pfrrd(flris< }i ,Ji>dz.iildfn «nter 70 ge- 
funden und hält die Jodzahl 70 für zu hoch. Nach Hefehnann und .Manz^) schwanken die Jod- 
zshlen des Pferdefettes je nach dem EntiUmingszustandc, den dnseben Mudnln und Je nadtdem 
«s sieb um intim. ^>der extiamuskuliras Fett luuidclt; aber niedrer» JodxaUen als 70 fanden sie 

nur beim Kaumuskelfett und l>ei den soiiRtiizm Ft ttrn nur dann, wenn ne in TOlfaeschnrtwner 

Wei.-H; nicht nn-^jjcsc'hnKjlrpn. ffindern ini* Pi'trtihithi r .iusgczugen waren. 

4. liestimmuiHf dm lireiluoigsvermogen» des J ettes. Das 

Fett wird wie vorstehend gewonnen und im Zeiss • \VuIlayiK;ben Hofraktometer (I.Teil, 
S. 110) awiachen 4^—42** geprOft. Die Befraktometenahl, auf 40* umgpieohnety darf den 
Wert TOD 51,5^ nicht übersteigen; ist dieses der Fall, so ist ein Vodumdcnsein von Herdefett 

anznnehnicn. 

Nach Hcfelmann nnd Mjin/ (1. o.) liiUt die Mind» stnfriiktonipterzahl von 51,5 bei 40° 
nur dann den Schiuli auf PferdefleiMrh zu, wenn das anhängende und nicht daa mit Petroläther aua- 
g e so gen» Fett geprüft wird und gleichzeitig die Jodsalil des ansingenden Fettes 70 und mehr betrSgt. 



»ciliar Para-Hiten und Bakterien oder durch den Ciehalt an von Bakt(»rien er/i utt« ti (.ijft- und Zer- 

1) H. Schlegel Bericht d. >Städt. Untentucbungaamtes Nürnberg liX)ü, b. 8. 
*) Zeitochr. i öffentl. Chemie 1906, IX, 03. 

*) Bearlwitet von Piraf. I>r. A. Spteekermann. Abt..Voriitelier der I«ndw. Vecsuebestation 
in UOnster L W. 
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setzungsatoffen Ke5iindhritPi*ciiiulIu!i wirkiii. Von tii^risilit* n Parasiten koninun die 
Trichine und verBchttnlcne \V urinurteii in li«'traelit. t bertniger pathugencr Bakterien 
kann das Fleisch werden, wenn es von Tiereu stammt, die mit solchen infiziert waren (iuira- 
▼itftle Infektion) oder wann «8» Ton gemindcn Tieran atanuDend, nach dem Tode von anBen 
her infiziert wird (postmortale Infektion). Zu di u auf (1< n MeuHchen übertragbaren 
tierischen Krankheiten pohörün TiiK-rkuIosc, liotz, .Milzbrand, Wut, .Aktinomyko»«, Maul- 
und Klauenseuche und anscheinend gewisse Formea septischer Erkrankungen, die beim Men- 
schen die aog. FkiaoikTergiftimg gaatninteatinaler Form herromifen, ab den» Ürheber biaher 
Vertreter aus der Typhusgroppe, inabeaondere der Gruppen dea Baoterinm paratyphi B 
Schottmülier und des B ii r t c r in m on t er i tid is (Ja rt n rr und andere nah vor wand to Pormen 
aufgefunden worden sind. Unter den Schädigungen durcli poetmortal infiziert<>ä Fleii»eit spielen 
ebenfalls die wichtigste lloUe Vergiftungen, deren Erreger die eben genannten Bakterien der 
Typhoqgnippe, ferner der Gruppe dee Baeterinm Tulgere L. et N. (Protena) nnd dea Bse* 
terium coli Kscherich sind. Außer dieHt it. (hirch ga^trointe^tinak» Erscheinungen MM- 
gezcichiu ten Vergiftungen, die ebenfalls als Fleischvergiftungen boz»'tehnet werden, kommt 
noch in IJctracht die durch üacillus botulinus van Erm. erzeugte, vom-icgend durch oer- 
Tflae Stflmnigea dunkkteriiierte WntatTergiftung (Botuliamua). 

Weitere postmortale Veränderungen dee Fleiachea, die ea gosundbeitsschädUch oder 
mindcrvrrrtip nmehen, werden durch alli^cmein verbreitete ^aprophy tisoiie Bekterieo 
(Fäu Inisbali terien, I^euchtbaktiirien) und iSchimmeipilze hervorgerufen. 

Der JSachwcis der tierischen Parasiten und der auf den Mensdien übertragbaren 
tietiadien biüsktioniknuiklieiten ist Au^be der amtlidien Fleischbeseha« nnd erfolgt im 
wesentlichen makroskopinch nach dem aoatoniischen Befunde <]er Organe und des Fleisches' ), 
betreffs der tierischen Pata^iitoj» tnikroskopisch not^h den beKt»nderen \'<>i.seliiiften der Fleisch- 
beschau (Gesetz vom 3. .iuh 191N.>, Anweisung f. d. tierärztliche Untersuchung, Anlage b und 
auch Bd. II, 1904» 8. 430). 

Schwierigkeiten bieten bei der Beschau die im Fleisch beHchaugesetc aJa janehigc und 
eitrige Blutvergiftung bezeiehneten Krankheiten, die da*^ ganze Tier znm menneldiehen 
Genuß untauglich machen, da sie die Ki-sehemung der „Fleischvergiftung" hervorrufen können. 
Dn die Krankheitserscheinungen hierbei cift wciüg eigenartig sind, und auch die Bcachan« 
befiulde *m geaohlachtetMi Tier xutroilon ein klares Urteil nicht gestatten, so gehen seit einigen 
Jahren die Bestrebungen duhin, für diese Kninkheiten die fiblidie makroskopische fleisch- 
beschau durch eine „bakteriolugische Fb iaehbeschau'" tu ergänzen. Hesonders bei 
Notschlachtungen, die oft wegen eolcher »•ptij«chen Krankheiten erfolgen und c^rfahrungs- 
gomftS die Hauptqnelle der Fleischvergiftungen sind, dmfle sieh die bakteriologisohe Fteisoh- 
beschau immer mehr Boden erringen, da sie geeignet ersolu-int, einerseits die zwecklose Ver» 
nichfnng venlai lil itren, aber tatwärhlii Ii unbedenkiiclien Fleische«, anden^rseitfl die Entstehung 
von Fleischvergiftungen durch infiziertes Flei-sch zu vermindern. Für du.s ins ZolUnland ein- 
gehende Fleisch ist in Vcrdachtafälleu schon jetzt die bakteriulogischo Untersuchung vor- 
gesdirieben (B. B. D. a § 16). In einigen Begierangsboiirfcen <Sdileewig, Stettin, Uegnita) 
sind die tierärztlichen Beschauer angewiesen, dos tHeisoh notgeschlochtett-rr Tiere in bakterio- 
logiwhen Instituten untersuchen r.ii las.^en. Eine allgemeine Kinfühnms; dieser Unternuchung 
dürfte erfolgen, sobald die zurzeit noch umstrittene Frage nach dem Wert der baktcriologi* 
sehen Flelsehbesohau gelilAit ist*). 

Außer dieser Untersuchung unzerlegtcn Fleisches vordJkifatiger Tiere kommt eiii>' .nolche 
in den Fällen in Betracht, wo im Anschhiß an Eriuankungen nach FleischgenuO der Veniacht 

1) DieVersehriften über die Untersuchung des in das ZoUinland eiixgefübrten Fleisohee (B.B.D.) 
sohreibsn für blutigss FieiBoh aus Undem, wo UOxfanuul dauernd seudienhaft auftritt, die baktsrio- 
logisobc Unterfluelning vor. 

>) Maller, Zeitschr. f. Fleisch- u. Milcbhygiene 1909, I», 358; 1910, M, 333. 
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»nf einB Infnlctiiiin der Fkiadivmnni duxdi FleiaohveigifbiiigBbiiktenefi oder eonBtigB «dbebliolie 

l);ikt»'ri<'llf' W'ränderunucn l'ostcht. Weiter dürft« die l)akt4'riologische Untersuchung beim 
Ausbau dtr ..auBeronlcKtiiclien*' Flpif»rhb«'!M;hau für den Nachweis einer nicht einwand- 
freien Behandlung uni&eriegten utid verarbeiteten Fleisches sowie bei der Ubcrwacliung dor 
DMcrwawaiabrihitioa heranaasMien aeiti. Bisher sind auf «llen diesen €k$bieCen erat gecinge 
AmitM TOffaMiden. 

1. IN« takt»riol«flMAf UntonwIiMB vm imtrltitMi fMuk. 
(BditeriologMie FkiMslibeMhao.) 

Aufgabe der bakteriologischen Untersuchung ist in erster Linie, schnell den Nach- 
weis zu erbringen, ob daa Fleisch eines verdächtigen Tieres Keime der bisher als Erreger von 
Fleischvergiftungen bekannten Baktcrienarten der Enteritis-Gruppe (Bact. paratyphi, 
BmI. enteritidis) eathilt^ Bweitens nm &ber den Keimgehaft ea aidhi dn Bild kq gewinnen, da 
etbhrungsgemäß das Fleisch notgeschlachteter Tiere lehnellcr verdirbt. 

Die Frage, ob dir Bukteriiii lKt Entcritisgruppr- intra vit al im Flci«!) der Sehlachttierc 
vorkommen, hat in den letzten Jahren zu lebhaften AuKsprachen gefülirt, ohne daß eine völlige 
Klärung eingetreten wäre. Conrad!*), Meyer^) und Ilommclor') haben neuerdingt» gegen 
die »Mtat von Bolli nger aa^geeproohene Andofat« daS intraTitat infimerfriwe Fkiaoh die Haupt- 
quelle der Fleischvergiftungen sei, Zweifel auAgespruchen» und das Hauptgevidlt auf die post- 
mortale Infektion gelegt. Sie stützen diese Ansicht besonders darauf, daß der Kausal- 
zusammenhang zwischen Tierkrankheit und Fleischvergütung, der die Identität der Krank* 
heitaerreger beider verlange, moht erbracht sei, und daß anderenwite Enteritiabakterien sehr 
*^»»*^' in die Tiefe dea FhiifltiBa eindringen. Nach Versuchen von Meyer und Amako^) 
gelangen .«i« bei Zimmertemperatur in 24 Stunden untfr Umstäiidt n bis in Tiefen von 11 rni, 
ohne daß das Aussehen des Fleisches sich ändert. Dagegen haben aber Glaser^) und Üster- 
tag*} darauf hingewiesen, daß ein geradliniges Hinein wachsen der Bakterien in mehr ab I cm 
Tiefe sehen sei, und daß das Vorbandensein grSfierer Keimmengen in der Hefe unzeriegteu 
Fleisches auf dem Wege des zirkiüierenden Blute« nur intra vitam zustande kommen könne. 
Analog haben Zwick und Weichet) experimentell nachgewiesen, dafi achneUee Hinein* 
wuchern nur in weiche von Fascion befreites Fleisch stattfindet. 

Fflr die Bedeutung der intravitalen Infektion sprechen gewichtige Tat- 
sachen. 

J);iIJ FK-i.schvfi L'iftiiTiL-f>M vnnriffitnd nachdem Genuß dee Flii-s(Iios not^fsclihu litctfr 
Tiere eintreten, kann nicht gut durch den Zufall und damit erklärt werden, daß solches Fleisch 
— wie ee tiU^s&chhoh der Fall ist — leichter der 2ier8ctzung anheimfällt; nach den oben aoge- 
fuhrten Versadien über das Eindringen der Enteritisbakterien in gesundes Fleisch müßten auch 
bei dem Genuß dieses öfter Vergiftungen vorkommen. Ferner spricht für intravitale Infektion 
der wiederholte Nachweis der Entoriti bbaktcrien in dem der äußeren Infektion entzogenen 
Mark der großen Köhrenknochen (Gärtner, v. Ermengem, de Nobele) uud iuden Blut- 
capillaren und kleinen GefftOen. Audt das Vorkommen von Agglutininen im Huakelsaft 
dar kranken 'R en [da Nobele«), IfuUer»)] spricht für die intraviti^ Infektion. Sodann ist 

1) Zeitoohr. f. Fleiseh- u. Milefahygiene 1910^ 817. 

2) Ebendort 8. 120. 
s) Khf-ndort S. II."). 

*) Zeüisclir. f. Hygiene lylO, 64», UW. 
•) Bbendort 1910, CT, 493. 

*} Zdtschr. f. Fleisch- ii. Milchbygiem- lüOO, 19, 102. 
7) Arbeiten o. d. Kai». Oe^iin.nu if s unt 1012, .TS, .Ti?. 

*) Nach van Ermengem in KoUe-Wassermann, Handbuch der pathogeuen Mikru- 
Organismen, Bd. IL 

•1 OentralU. f. 'Bakt.. L Abt, Orig., 1912, M» 222. 
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experimentell sicher nachgcwncflen, daß die Bakterien der Entt rilisgroppr hf i Krankhritrn der 
8chlachttiere als primäre oder eekuudäre Erreger von SepniB, Kntzündungen, £it4.T\uigen au(- 
trateo ^y, und d»A Uten Pktbogenittt in hwag «ut Spetifitit euter gewiami ▼•ijatioo mrtwliigt. 

Conradi*) hat durch Bahlrridi» UmtenaohiuigeD sii erlilrten genioht, daB andi die 
Organe gesunder Schlachttiere Bakterien, darunt<>r auch «ilrlic dir Entcriti>kgruppe, 
sehr häufig latent enthalten; zu cleichrm Krprehriis sind Bierntte uii<i .Machida*) gelangt. 
Dagegen haben Amaku^), Zwick und Weichel-') nacligcwieäi*n, daU Muskellk-iitich gesunder 
Tiere stete und auch die Organe mit -wenigen Auanahmen eaUifnokmi den früheren AnadiM- 
nogen keimfrei eind, und daß die von den anderen Untersucbem K<^^-fundenen Bakterien — 
meist gonioino, som Teil atnng aerobe Arten — nachtr%lich dureh Venuuwnigungen hinein« 
gelangt sind. 

Für die bakteriologieohe Fleieehbeeeha« kommen in Betraohi Tiere, dl» iragen 
entaundlichei oder eiteriger Krankheiton (Bintveigiftnng, janehige Nabelentajuidung» 

blutige Darineiif ziindtinp. jauchifre (lehänuutterentzQndung, böfiarti^'c Euterentzüiidun:::, 
jauchige Brust- und Bauchfellentzündung) notgeschlaeht et worden sind, ferner KleiHch 
ausclieincnd gesunder Tiere mit bcachtcmtwcrten Zufallsbefunden (nicht abgi-ka^Mclle Abeccssc, 
Nephritiden). 

Die bakteriologische Untersuchung kann nur in enteprechcnd ausgestatteten Laboratorien 
ausgeführt werden; es müsipen dulier hei Xotaohlachtungon, die meist auf dem Lande statt- 
finden, Proben dorthin gesandt werden. Zur Eraielung einue einwandfreien Ergebnisiies ist 
daher eine vonioiitige Probenahme und Konservierung der Probe bis cur Vntersudrang 
nStig. Da ferner unter llndliohen Verhiltnissen die GeCsbr des Verderbens beim Fleisch not* 
gc.<;eh1achtetcr Tiere «ehr groß ist, SO mufi das Untersuchuagereiishren in 24^-36 Stunden 
üiu endgültiges Er^'ebnis liefern. 

Von den verschiedenen \'ejfahren, die zur Erfüllung dieser Aufordetungen vorgescldagen 
worden sind, kdraien im folgenden nur die wiehtigsten besehrieben werden. 

a) Ktitnahme und Konservierung der M^robe» Die Inf«'ktion d<.s Mia.^kelfleisches 
durch EnterittHhakterieii erfolgt, wie iKSonders M. Müller*) nachgewiesen hat, erst nach der 
Infektion der Organe imd des Blutes; neben der des Blutes läuft parallel eine Infektion der 
Lymphgefäße. Müller sowie Reinhardt und 8eibold~), Zwiok und Weiehel'') cmpfdüen 
dah«r, neben der Huakulatnr audi Leber, HÜb und I^pUcnoten (Lyrapho^andnla saprsmim- 
laris, praefemoralip, {loplitea) als die natürlichen Anreicherungsorganc für die Unfer^nchunj: 
heranzuziehen. Von der Muskulatur sind möfrlichat tief gek-gene, von Faseien umkleidete, 
wirtschafUich nicht zu wertvolle Mücke zu entnehmen. Bugge^) hat besonders den Beuger 
des VbrderfnSee empfohlen, Zwiok und Woichel H. longtssimus donri, U. trieeps brachii, 
"H. biceps femoris, M. vjistus, M. semitendinosus. 

Über die Art tler Probenahme und Jii luindlung der Probe bis zur Verarbeitung ist eine 
Einigung bisher nicht erzielt wurden. Je nach der Stellung der Bakteriologen zur Emge der 

M SystemAtiache Untersttohungen liegen besondem fiber KrsnUieiten der KUfaer — Rohr, 

Septicümie, Lunp?nbrustfellentzündung — , ferner über die Sehweine|>e8t vor. Bei die!<en Kr:inl<heiten 
sind Bakterien der Eiiteritisgru|)i>e wiederholt {gefunden worden. Ferner nteht fest, d«0 tier|wtliogene 
Enteritisbakterien Menschen und umgekehrt mcnHehcu^tbugene Stünuue Tiere krank machen können. 

*) Mfinoh. med. Woebeoscbr. 1909, SC, 1318; Zeitwlir. I. Flrisdi* u. Milchhygiene t9W, IS, Mi. 

3) .Münch, med. Wochcunehr. 191ü, Ü37. 

•») Zeitsehr. f. Hygiene 19!0, G6. M'^y. 

6) Arbeiten a. d. Katis. Ge.sundluitBiUiite 1012, 3H, :^27. 
•) Osntfslbl. f. Bakt, L Abt, Orig., 1912. «3, 335. 

7) Ebendort 1912, M, G9. 

*) Arhetfen :\. d. Kais. Gesiindhcit.'<amte lOll?, 38. 337. 
») Zvitschr. f. Fleisch- u. Milchhygiene IWJÜ, 19, 14d. 
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TJdlputnnp df«r poBtinortalcn Infektion sind die Verfahren mehr oder minder vorsichtig. Es 
sollen hier daher dio wiehtigston Vorst hlägo Ixnder Gruppen dargestellt wordoo» ohne daß bei 
der Unklarheit der Sachlage eiueci beaoudera emplohlea werdea könnte. 

Da* Vtrfakn» «o» Oonradi^), Ein Ueiner Mrtallkewal wiid mit J»ffiiww»mfll oder 
Onwtgem Paraffin bis za Bwei Ihittel der HiSlie gefüllt und mit «iner Metdlplfttta bedeckt, die 
je 9echa für Moaser und K^emmpinzett«n paawnde Öffnungen, einen grfißerpn segmentartip^n 
Ausschnitt und eine FühningH^ülac für ein Thermometer enth&lt. Daa Ulbad wird auf 200** 

ten hineittgMtedkt. ICt den sterilirfertea butnuneinteii wefden ▼on den Organen nmnittelbar 

nach Answeidiing der Bnist- und Bauchhöhle, femer von der Muskulatur sofort nach Spaltung 
der W'irbt bäule 40 — g schwere Würfel entnommen. Diese werden, an Klemmpin/.ett^'n ge- 
klemmt, durch den segmeutartigen Äuaachnitt iu daa heii^ Ol getaucht, feätc Muakeltstücke 
«ine, wdohe Organe eine hftlbe Ifinnte lang. Dann werden die WitifBl in «eithaUge Polvw* 
gliaer mit 2proz. oder 0,2proz. Sublinmtlöoung übertragen, in errteie bei aofortiger Weiter- 
Tnrarlx'itung. in letzere bt im Versand der Proben nach auswärta. Die Gläser werden verkorkt. 

Daa Verfahre» von Zwick und Weichel. Möglichst bald nach der Schlachtung werden 
tau der StnmmewBiMfcnlator dar Tofder* oder Hinterestramitit ungefähr qaadmtiaolie Uiwfcdl- 
afenoke mit einer Bettanltoga von 6—8 om ans tiefer gelagenen, dorch Fasoien and ohe r flMddiel» 
Mu.skell.igen geschützten Muskeln (M. longi.s.simu8 dorsi, M. biocps brachii, M. bicepe femoris, 
M. vjustu.s, M. .semiteadinosuH) mit zuvor durch Auskochen sterilisierten Instrumenten heraus- 
geschnitten; außerdem wird eijt etwa ebenso grulie» >Stück Leber, t-in outaprecheud großes 
Stfiek 1Gb sowie der eine oder andere FUecUjnmphknotBn (Lymfiliofl^andnla rapnMoapdartB, 
praefemoralis, poplitea) entnommen. Die entnommenen Proben werden je nach ihrer Größe 
und Konsistenz 2 —5 Minuten lang in kochendes \V'a*.ser gelialten, dann 5 Minuten lang in 
^/gproz. SubUmatlösung gelegt, darauf in mit iSubUmatlöeung angefeuchtete Tücher verpackt. 

Beide Verfehcen weiden von fteinlmrdt und Soibold all für ifie Pnuda ni IwmiiUdert 
betraolitet. Dieee glauben, auf Verroehe geetütxt, daß es, wenn man ein von Fasoien nm* 
gebene.s Muskelstüek entnimmt, genügt, dieses und die Organe in ein sauber ge w aaeh e nes 
Tuch zu packen, daa mit pro^. Sublimat Ißsung getränkt worden ist. 

Müller') empfiehlt die Verpackung des Fieischstückes ohne weitere VorsichtomaO* 
regeln in Kleie, die die Oberllidie des Fleisoiiea troeken erUUt. Eine SSnwandenmg Ton 
Bakterien aus der Kleie, die Rommeler») befärchtet, soll nicht stattfinden. Vor der V«ir» 
nrbeitung soll die Olxvfl&che durch Abbn-nnen gereinigt werden. An Stelle des Vonlerarm- 
nmskeis (vgl. Bugge) empfiehlt Müller faustgroße Stücke der Hals-, Filet- oder Zwerchfell- 
pfeiiermnslnilatiir sn entnehmen, da die Enteiitisiwkterieo ▼ orw i i - geu d in den Oi^pfllaren 
lockerer Muskeln wuchern. 

FalLs die Prolx'nahme und Untersuchung in einem Schlachthof erfolgen kann, kann die 
Desinfektion in einfacherer Weise vorgentimmen werden. Bugge*) brennt da.s von Fo-scieu 
umgebene Fleischstück über der Flamme eiuea 3 — 5 fachen Bunsenbrenners auf einem mit 
Drillten filwcspaanten DreifnS so ab, daB die Oberflldie eine dunkelbraune Farbe annimmt 
nnd das ganze Stück von einer braunen Kruste umgeben ist. Das Eiweiß gerinnt dabei bis zu 
ß— 8 cm Tiefe. Die AnweisuiiL' für die Untersuchung des in das Zollinland eingehenden Fleisches 
(B. B. D. a i 16) schreibt vor, daU die Obrailäche der Fkiachprobe mit fast bis zum Glühen er« 
bitaton M ess e rn abgesengt werden soll. Qtaa IhnUdie Verlshian baben Forster und Bo ngert 
▼oigesdilagen. Aueb die Vorsohriften über die Ileisebbesdisii im KiOnigreioh Saebaen ba> 
gnBgsn «loh mit dieser Art der SterlHstaning. 



1) Zeitschr. f. Fleisch- u. MilclütygioQC 1909, 19, 341. 
>} Kbendort tM», I», 377; 1910^ M, 148, 7. 
•i Bbendort 1010. tO, 115. 
*) Bbendort 1909, 1», 10& 

KOats. KiteoatHnittet !n.SL 
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h) IHe bakterioloffisehe l'w^erirurÄWMj/ rferJFV»*«» «) Stellung derEnteritis- 
hnkf crirn') imSystcni. Die Kiitrriti^^haktoni t< t.'' liörf n 7w**! Onipji^n der Coli tvpVniPjmipf)e, 
nämlich der üch liactcrium Paratyphi Ii untl der des Bnctfrium enteritidia Gärtner an ^im 
folgenden Parntyphus- und CÜrtnergnip]x> genannt). Die T«ii»»ndtaehsftlioh«n Besfehnngra 
zn «ndereii «Jnipjxn <l(»r TTauptgiuppe gehen atw folgender Emtoihing von Babes hervor. 

1. Engere X^phoebakterienigTapiio» Bacteriam typhi, B. peratjplii A, typhturiUinfiehe 
Bakterien. 

2< Pwfttyphus 6-€(ruppo. 

A. Gruppe dee Bacterium ijrphi mnrium LQlfler (BmUIiu miipnitifer» Bacteriim typhi 

nnirium, die nu lstcii Fleisch vergiftungnboktoricn). 
]i. (Jriippe des Huctoriiim paratyphi B. 

3. Gruppe des iiacterium enteritidis Gärtner. 

4. Onippe des Baeterimn ooli. 

5. Gruppe der DyscnterieliaJrterien. 

Hü bener hat iitter dit^ bisherigen Funde von Bakterien d«f Paimtyphus B*Gnippe und 
der Gärtner-Gnippe folgende Zusammenstellung gegeben: 

Paratyphus B -Gruppe: 1. Paratyphus B-Baklerien bei Krankheiten der Menschen. 
2. HeiBchvergiftungsbakterien (Typus Acyrtrick), in Organen und Heisch kranker Schlacht« 
tiere gi fiindi ii. 3. Bac. iiKubificaiis bovi.« ]l;ist rirtu, in krankm I'iinlorn gefunden. 4. Haklcrien 
der Käiberruhr. 5. Bakterien von ^igniörcs, l>t'im Verwerfen von Kühen, Schafen, Iferden ge- 
funden, fi. Sog. Sdnrrinepeekbakteiien. 7. Erreger einer Pbeudotnheikukwe bd Meersehvrin- 
chen. 8. M&neetyphuBbaoillu«. 9. Emger einer Kateenenteritie (Hori)b 10. Bao. paratypbomu e 
c»nc(Klimenk( ). 11. R\r. ictomirlt'sSanareUi. 12. Bac. psittacosiis. 13. Em-ger einer Sp»>rlingM- 
enteritis (TortakowHki). 14. Im KörjMT gesunder Sehlachttiere lebende Bakterien, l/i. Im 
Körper gesunder Menschen lebende Bakterien. 16. Bakterien in der Außenwelt — Fk'iflcli, 
Wunt> Waaer, Mileh, Eis — gefunden. 

Gftrtner - Gruppe. 1. Fleisch vergiftor vom Typus Gärtner, 1mm Menschen und in 
Schlachttieren gefunden. 2. Erreger dor Kälbernthr und -w|)tieiunir' fJcri^i THe sog. 

B>attenseuchenbaktericn (Uunbar, Danysz, Issatschenko, Katin). 4. Bakterien in der 
AuOenwelt — Fleiach, Wunt. Kßloh — gefunden. 

Diese calürcichen (ilietler der iM-iden Grappen la.<(sen sich in mor phologiseher, 
kultureller und ph ysii>lo^:i.se.her Beziehung vominatKlir n lili ( imtorsduMden. .^ueh 
in bezug auf die Pathogenität beiitelicn keine absoluten spe2ilt.scben UnteriH:lüede; die patho- 
genen nhi|^telte& sind nach aUen Uaherigen Eifahiungen je nach den LslieiMbedingimgen 
■ehr dw Variation nntenrotfen. Ein Verfahren, die pathogenen und nieht patho« 
ponon Vertreter der beiden rirn])p('n zu unterscheiden, fcMf: der Tierversuch ^il't 
darüber nur beschränkte Auskunft, da er nur eine beschränkte Zahl von Bedingungen zur 
Geltung kommen läßt. 

Die serologiaohen Verfahren — Agghitination, Komplementablenkni^, Ana* 
pliylaxic — gestatten eine scharfe Unterscheidung zwischen der Parat y phus B- 
und der Gärt nor - flrti p pe . nber nieht zwischm diu Vertretern jede r C ru p pe. 

Neben diesen Bakli tien der Paratyphus B- und der tiartner-tiniin»« sind in den letzten 
Jaliren bei Fleiaehvergiftungen gel^ntlich nodi Bakterien vom Typua dea PkAtyphns B 
gefunden wortlen, die serologisch aus der Grupix? hemusfielen. Sir werth'n nmelt als Para« 
typhus C *) in der Literatur geführt. Es ist mägboh, daß weitere l hitersuelnintren noch andere 

1) Eine bis 1910 reichende Literaturziisnmmerifa.v*«ng »d i r l'ai ityphushakterien gibt Hü- 
bener. FleiBchvergiftungen und Pnratyphusinfektioncu. Jena 1910. Vgl. ferner Pieudonne, 
Dio bakieiietlen KahmngsmittelTctrgiftimgen. WQtsbuig IflOfl. 

t) Vgl. Habener, Fleisdivecgiftungen, Idteratur bis 1010. Ferner Aumana, CentralbL f. 

Bakt., I. Abt., Orig., 1?>I1. 57. 310; Str.Wnherg. dn.sell.s^t PMI. M, 401; Heimnnn, daselbflt 
Ltti'2, M, 211; Soberuheitu u. Seligmauu, iSeitschr. f. Iinmuiut«t«funchung IdlO, 6, 401. 
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Gruppen zutage fördern. Auch die Uruppe der obligateu Anaerobier, die im Fleisch notge- 
Mbteehteter Tiere öfter beobMl&tet worden sind, bedarf der weitoren Bearbeitung. 

^) Becehreibong der Enteritiabakterien. Der Naehweie der EnlMitiabakteriein 

stutzt sich auf ihr tnorphologiHche». kulturelles und phymologidchcR Verhalten auf den vblicliett 
und einer Reihe epezieUer N&hrböden sowie auf ihr serolQgieohee Verhalten- 

1. Die Herafcellung einiger elektlven N&hrbdden. 

Lackmuamilchzuckmigar nach von Drigalnki und Conradi^). 2 Pfund fe ttfrvit H, ftin- 
gchaoktos Rind- (xler Pferdefleisch werden mit 2 1 Wasser einen Tag im Eissvhrauii stehen 
gelassen und dann in der Fleiachprefise abgepretit. In einer abgemessenen Menge der Flüssigkeit 
werden 1% Pepton Witte, 1% Nntroae xmd 0,6% Koehmls geldet. Die Flfissigkcit wird dann 
gekoflihtf gegen Lackmus schwach alkalisch gemacht, filtriert, nach Zusats von 3% zerklciner» 
tem Stangenagar .1 Stunden lan^r im Danipftopf gekocht, im Dampftopf filtriert. Zu dii>sem 
etwas al^ekühlten Agar werden 300 ccm einer 40 — 60" warmen Milchzuokerlaokmuslösung 
gesetzt, die folgendermaßen hergeatellt wird; 300 ocm Kahlbanmaobe Laokmualösung 
weiden 10 llinnten gekocht und nadi Zueate von 30 g Hiklisueker abennab 16 lOnvten ge- 
kocht. Bi4 der Benutzung ist die Flüssigkeit vom BodenfMitz abzugießen. Das Gemisch von 
Agar- und Lirkmuplösiinp winl mit lOproz. S'ixlalösinij^ Jii« zur schwach alkalischen Reaktion 
versetzt. Darauf werden 6 ccm einer Hteril<;n, wurmen iO pruz. Hudalöaung und 20 ccm einer 
friaehen LOenng von 0,1 g Ki3ra(aUviolet6 0, ohemisch rrin Höchst, in 100 com Waeeer binsn- 
gefügt. Von der Mischung hält man vorteilhaft Platten von mindestens 2 mm Dicke in großen 
Doppelschalen (ru. 15 cm Durchmesser) vorrätig. Bei Aafbewahrang in Kolben füllt man nicht 
mehr als 200 ccm in jeden. 

FwMfiagttr nadi Bndo*). II Spros. neutralee FIdeebwaMiorpeptonagar (vgl. 1. Teil 
S* 646) wird mit 10 ccm lOpn». Sodalösung alkalisicrt, mit 10 g Milchzucker, 5 ccm gesättigter 
alkoholischer Fuchsinlofsnnjr nnd mm ScMuß mit 25 ccm friscli iM it itt tcr injirii/.. X;itrium- 
eulfitlösung versetzt. Der heiß rosa gefärbte, kalt ganz oder fast farblose Nährbuden muß im 
Dunkeln nnd mfigUchst anter Luftabeohluß aofbewabrt werden. Die Unna E. Merok^Darm« 
etadt tteiertläadotabletten, die, einem nentmlen Agar aqgesetct» einen fertigen Endoagar tiefem* 

M (ilurliitgrilnnijar nach Löffler, modifizürl nach Lentz und Tietz^). 3proz. noitralcr 
FleisLliwusMt rjx'ptona^ar wird am Srhinsw de.H .Sierilisiewns mit 5 ccm Normalkali und 100 ccm 
lOproz. Nutrose auf 1 1 vensetzt und in Flaschen von Jenaer Glas durch Absitze^n klären ge- 
lassen. Zum Gebraoh werden su 100 com des Terfldesigten, auf 46^ gekühlten Agars 3 ccm durch 
Kochen sterilisierter Rindergallc, 1,9 ccm einer 2proz. Liwung von Malachitgrün kryst. ehem. 
rein Hot h^ter Farl)worke (in deKtilHr'rtcrn Wasser ohne Erhitien gelöst) zugesetzt; mit dieser 
Mischung werden sofort Platten gegossen. 

NnOrulrolagttr madi Sothberger-Sehe f fler. Zu 100 com fluseigem Agar mit 0,3% 
Glykoee wird 1 ccm einer konzentrierten wisserigen NeutralrotUtouns geeetst. Der Nährboden 
kann zu Stich- und Schüttelkuh urcn vorwendet werden. 

Lackmtismolke nach Petruschky. Milch wird auf 40 — 50° erhitzt, mit der gleichen 
Menge Wasser nnd ao viel Salisftnre oder CSUorealciumlöHung versetzt, daß aUes Oasein auafftUt» 
filtriert, daa fOlnit nftSodagenan neutrslisiert, 1—2 Stunden im Dampftopf gdmeht» filtriert, 
mit steriler Laekmuslösung bis zur Violottfärbung versetzt, auf Röhrchen abgefüllt und eterili* 
siert. Die F'irma Kahlbaum Uefert diesen Nährboden auch fertig. 

Maiachitfp'ün - Safranin -BeinblaU' Agar nach Löffler. Spruz. neutraler Agar wird zum 
SebluO der Sterilisierung mit 6 com Normalalkali und 100 ocm lOproz. NutroeelSeung f ür 1 1 
versetzt und in Flaschen aus Jenaer Glas aufbewahrt. Zum (««brauch werden zu KW ccm des 
Tetflüssii^ten, auf 46° gekühlten Agars 3 com durch Kochen sterilisierter Bindergalle, 1 ccm 

») Zt'itschr. f. Hygiene 1!>02. ». 000. 

<) CentnübL f. Baku, I. Abt., Orig., IMM. 3S, 10». 

«) Zellsohr. 1 Hygiene 1909. CS, lia 
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0,2i)r«vz. wässeriger T/wiinp von ..Sjifranin rrin" Tk. (irüblcr. tciii 1 proz. wäMserigcr Lüeung 
von „lieinblau doppelt konzientriert ' UucIihUt Farbwerke uii«i 3 bzw. 4 ccm 0,2 proz. wässeriger 
Lflwnig von »MaladiHpfln ehem. rdn" Hflehater Farfawerfce gwetrt. Kadi gutem IfiadieB «iid 
der Agar zu Platten »iMgngOMen- 

BriUnnigrünagar nach Conrad i. lIcisrhwaHvorywptonnuftr winl mit !»o vi«'l Nnrraal- 
natruiilauge od«r Fhosphorsäurc versetzt, daU IW ccm zur völligen Neutralisierung gegen 
Phenolphthalein nodi 3 ocm NomuiUatige gehraueb«!!. Biennif iverden von einer l|iras. wia- 
serigen Lösung von „BrillantgranKrystall extra rein** ud einer 1 proz. wässerigen Lösung von 
Pikrinsnun- (Dr. f^rnhlcr) jo lOocm TO l>/al Agar gegeben. Kaoh guter Durohmuebaiig wird 
der Agar in Schalen gegossen. 

Malachitffrünagar nach Padleweki. 3 proz. neutraler Fleischwasserpcptonagar wird 
mit 3% Oohiengalle, die im DampHopf itflirüiBiert und dnndi Watte fiHrieit «urde^ mid 1% . 
Milchzucker — in etwas Wasser gel<)«t — versetzt. Die Reaktion soll gegen Lackmus »chwai h 
alkaliseh sein. Zum Gebrauch \MTdrn UK) ccm des verflüssigten, bis auf CA}~^F>° pekühlten 
Agar« mit 0,5 ccm einer Iproz. wässerigen Lüsuug von „Malachitgriin kryst. ehem. rein" 
HAdisli-und 0,75 — ^1 oem einer lOpnn. wiMerigen LSeung tob sclitrefUgBBureiii Katrittu ver- 
«etsi. Da« Gemisch muß durchaiebtig und von sohwaeh grOner Farbe aein. 

2. Morphologisches, kulturelles und physiologisches Verhalten der Bakterien 
der Paraty'phuB B- und Girtner -Gruppe. 

Otettett, Begeißdvng: StAbchen mit abgerundeten Enden vod derGrftße deriyphns* und 

Oolibakterien, lebhaft beweglich, peritrich begeißelt» Gramfärbung nttgativ. 

noin'Umi wird L'lcitluiiiißi^' L'i friibt; b< i ptwa.« saiirer Roaktinn ViililK sieh ein Häutohen. 

UeUtlhie: JJiü Oberfläclienkolonien sind rund oder oval, scharfrandig. In i^lriciikulturon 
«ntateht ein weifier, dicker Bel^. Die Gelatine wiid nidit verfiüaaigt. 

Agar: Die Oberflächenkolonien sind weiOgrau» rund, soharf kontuiiert. In StrieUcuItuien 
entstellt vin weißer, dicker, schleirni.;« r IJelag. 

Kartoffeln: Grauweißer oder gelbUcher bis braungelber Rasen. 

Müeh: Färb« und Kouüisteuz bleiben die ersten Tage unverändert, die Reaktion wird 
Bauer. Nach verBchiedon langer Zeit — ein«r bis au mehreren Woofaen — wird die Hileh gelblich, 
transparent und stark alkaliseh. 

Tjtclmnmnolke: Es triff nnfftnplich leichte Trübung und rot-viloctto Färbung ein. Nach 
vci schieden langer Zeit — duruiisciinitiiioh nach 3 bis4 T^en — erfolgt Umschlag in Veilchenblau. 

Indo&üdung: Indol wird im allgemeinen nicht gebildet. Nach Poppe soll der Ptaatyphua- 
gruppe unter gewissen Umständen die^e Fähigkeit in geriqgedk Grade kukommen. 

»ScÄH'f/' /'"(VA- r.sfo//. Alis Pepton bilden alle Stamme solchen. 

Vergärung fon Koidehyiirakn: Alle Stämme vergären CSlykose, keiner dagegen Saccharose 
und Laktose. 

über das Vcrlialten der Enteritisbakterien auf den diffarentialdtagnostisdien Nährböden 
im Vergleich mit Bacterium typhi und Bacterium coli gibt nebenstehende Übersioht S. 53 

Auskunft. 

y) Die AnafBhrung der bakteriolugischenUntersuchung der Flcischproben. 
Für den schndlen Nachweis der Enteritisbakteiien im Fleisdi ist cBe Verwendung der dektiven 

Nährböden (S. 51) unerläßlich. Für den Nachweis anderer Bakterien muß man gewöhnlichen 
Ntthragar verwenden. Man verfährt in d* r ^\'( daß mau mit ent-^pn » licndfT Vttrsicht ent- 
nommene ilciscluitückchen (vgl. S. 49) auf l'laUen dej Farbstoffnährboden ausstreicht, wozu 
man sieh entweder eines su einem Dreieck gebogenen Platindrahtes oder eines sterilisierton, 
rechtwinklig gebogenen Glaastabea bedient. Man streicht, ohne wieder zu sterilisieren, drei 
(kIct vier Pliittrn nsu'lif iiifinfi<'r nw", iviximcli man rntsprccheudc Verdünnungen cjliält. Man 
verwendet stet?* meiireix' der eiektiven Nährboden nebeneinander, z. B. Drigali^ki-, Löfflers 
Ualachitgrun- und Padlcwski - Platten. Das in der Voraduift für die bakteriologisohe Unter* 
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K&hrbod«n 




Bacteriuiu coli 


Mikh 

Lackmuiimolke 

Neutralrotagar 

Drigalski-ÄgBr 

B ndo • FVichainagar 

Löf flers 
BfalaohitgrfbMgar 

Padlewskis 
HalMshitgnnugw 

LofflersHftladiitgrfiii-, 
Sifrmnm-ItieuiblMiflgv 


kDine GMbildtmg 

nicht koaguliert; 
geringe Sfttireftildung 

klar, sauer, rötlich 

keine Eiitfäihung 

blaue Kolonien 

fwbktM KolonieD 

zartes Wachstum ohne 
Verßrlmng 

faibluäc Kuluuioa 

flil'-hr M^iti'irlir KolO- 

uicu mit tigciiartigem 
Metallglanz 


CtebiUang 

nioht koaguliert; nach 

14 Tagen aufgehellt, 

alkalisch, Gelbfärbung' 

anfangs sauer, dann 
alkalisch, erst rot- 
▼ioleti« dum blan 

Gasbildung 
blaue Kolonien 

farbloae Kolonien 

kräftiges Wachstum 
mit Gelbfirbung 

farblose Kolonien 

biftiilidie Kdottien 
mit lieta%lnns 


Gaelnidang 

koaguliert, starke 

SänrelHlduiig 

trüb, sauer, rot 

maoreacena, 

Gasbildung 

roto Kolonien 
leuchtend n)te 
Kolonien 
kein oder »ehlechtes 
Waehatnm 

grüne Kolonien 

dicke saftige, rot 
weidende Kolonien 



suchunjf des ins Zollinland eingehenden Fleisches angeordnete Ausstreichen auf schrägem Agar 
ist nicht empfehleimwert. Femer verteilt man etwas Fleisch in sterilen Petrischalen, gießt 
40* wnmen Ittluragar hinsa mid li0t eretarren. fiagge*) empfiehlt einige erbeen- bia linaen* 
grolle Stücke im Zusammenhang zu laswii, du in ihrer Nähe infolge der Sauerstoffabsorption 
durth da.« Irbendc CJewrlx» anaorobc Keime sich entwickeln. LuffM)u«i< n i^'md Mm TTcrstcllen 
dieser Platten, zu denen am besten 10 — 15 com Agar verwendet werden, zu vermeiden, da aus 
ihnen mit Waaaer gefttDte Dellen enteteben, Ton denen «aa sieh aehneU wnohenide Keime 
{beaonders Proteusarten) über die ganze Platte verbretten könnet). 

Die Ix'iinpff^'n Platten bleiben, die Df cki l n!\cli untrn, 20 Sturuien bei 37°, nach BticriTf 
besser bei 39" stehen. Nach difsor Zeit werden von verdächtigen Kolonien (auf Drigalskiagar 
Man, auf den Malachitagart>latten gelb) Prftparate nach Gram gefärbt (1. Teil, S. 202} und im 
hiogenden Tnoflen (1. Teii 8. 106) ai^ GeataH und BewegUehkcit geprüft. Rpreehen die Be- 
funde für Enteritisbaktcrien, so werd«!n von den Kolonien nochmals nach entsprechender Auf- 
BchwommTing perinffer Mengen in sterilisirrtpm Was^f r Ausstriche auf gefärbten Nährb«"xlen 
angelegt. .Sind auf den Fleiachausstrichplalleii genügend isolierte Kolonien vorhanden, so 
kann man stveoka Diagnoee adxrn jetat Impfungen in verschiedene NBhrbfiden Tomehmen, 
baateht fiber die Beinheit der Kolonien noch ein Zweifel, so verschiebt man dies bis auf da.s 
Hernnwaohsen r.weifello? rrincr Knlnnif^n n^^f rlf>r 7.wf»itpn Pluff t ns> ric. Auf jedt-ii Fall aber 
prüft man schon am ersten Tage mikro- und makroskopisch mit spezifischem .Serum (Para- 
typhus B- nnd Girtnerseram) in yenefaiedenen VerdQnnttngen Auf Agglutinierbarkeit (vgl. 
.S. 55). Allerdings zeigen manche .Stämme erst nach mehrmalit!;em Überimpfen »'ine spezifi-sehe 
AgKliitiiiiilion.sfähi^rkeit. Sprechen mor{>hi »lufrisflies, knlturellrs niul «ern!oi7ische.<? Verhalten 
für die Enteritisgruppe, so kann schon jetzt ein Urteil im positiven Sinne abgegeben werden. 

AoBer den Ausatriohen auf Agorplatten können vorteilliaift auch noch Fleiechteilohen 
in BoninoorOhrchen bei 37* bebrütet werdmi. Nach 3^ 6 und 9 Stunden irorden Pitparate nadi 

>} Zeitsohr. f. ViamA- u. SlUcbhygiene 1909. 19, 165^ 
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Gram und im hängenden Tropfen ang^fart^ und eventuell Platten von gefärbten Nährböden 
mit oiner hijs drei Ösen ausp«'sfrirhen. Ein weitrn*?< Stück Fleisch kann in hochgeachiohtetem 
Glykoseagar zur Züchtung anaerober Keime bei 37*^ aufbewahrt werden. 

Eine Anreicherung der Bakterien in den Iletsohproben selber hat Conrad! vorgeidilBigBn 
(Vgl. unten). Müller^)» Reinhardt und Scibold') halten die-4<>, tiofeni auch die Organe der 
verdiit'litigcii Tit r*» untersucht wcnrlcii. für überflüssig. Um einzelne Bukt« rien sicherer zum 
Wachstum zu bringen, hat Kommclcr') empfohlen, Fleiwüiteikhen mit iiuootts oaricae 
Papaya« so reidauen. Die Fleiachprobe ivjid in einer alatiBaiarton PstiiMhale ndt refidiltehni 
Mengen etaiiliNerter phyriokgiMher KoohaaUaeung und einigen ÜMaenpitaen bei 130^ im 
Trockenschrank sterilisiertem Succus caricac Papayac «icc. (Merck) 2 Tage bei 37° stehen 
gelassen. Von Hit Verdauungsflütwisjkrit werden dann t tnigr Tropfen auf p»'f;trbtc Niihrtolen 
autigestrichoii. Füi- die bakti^iologittciie Fleischbeschau arbeitet diese« Veriahn*n zu langsam. 

Für die Entnahme der bakteriologiach m Terarbritenden Flewchproben aind veraohiedene 
Vonschläge gemacht worden. DieAnwcisung für die Untersuchung des in das Zollinland ein» 
gehenden Fleisches, mw'w Förster, Bugge, nhurdt und Seibold, Zwick und Weichel 
(vgLS. 49) empfehlen das Fleisch mit fast. zum lUiihen erhitzten Kartoff elmcssern oder mit dorn 
Bonaenbrenner an der EinaehnittateOe abiuaengen, dann mit sterilem Messer einen Schnitt in 
die Tiefe zu führen und von dort mittels steriler Messer und Piiizi ttt ii Proben zu entnehmen, 
am besten dunh Schaben. Bugge pclililgt, um die Mtssscr zn srliorK-u, 1- bis l*/jstüii(li^f Stcri- 
lisierung bei 170° im Lufttrockenschrank vor. Conradi schlägt für die Verarbeituiig der mittels 
Ölbad und Sublimat konservierten Proben (vgl. 8. 49) folgendes Verfahren vor: Die IMsoh- 
proben vrerdsn mit einer im Ölbad steraUsierten Sdiere aus der Sublimaitlfiaiing hemmagdiolt, 
in weithalsige, bei 165° im Trookenschrank sterilisierte Spitzgläscr übertragen, die .'«•fort tiiit 
einem fibcrgrcifcnden, ebenfalls sterilisierten J><'f kel bedeckt und dann, den I>rckpl nach unten, 
auf eine plane Fläche gestellt werden. In den iJockol gießt man nun heiüe, im Autoklaven 

1 Stande sterttiaiaite Kolophoninm-wachaläBBng (aus 76 Teilen Kolophoniam und 100 Tdlan 
gelbem Wachs), die nach dem Erstarren das Spitzglas luftdicht verschließt. In dieser atsrilen» 
f<*ucli(<-n Kammer wird da« Flcischsliiek 12—16 Stunden hoi 37° zur Annnrhrnnijj der Bakterien 
gehalten. Danach wird der Deckel für einen Augenblick in heilkss Ül get^tucht, wonach er eich 
•olort iSftet. Nun vnrd das Ileiadi mit Klemmpinzotten in eine sterile Doppelschate 9bertnK^ 
und weiter verarbeitet. Man halbiert es mit sterilem Messer und verwentk-t die < inc Halfto zur 
aeroben, die andere zur nnnrrohen Kultur. Für Irfztorr winl (irr iuHIKtc Teil der einen liulfte 
in ein Kölbchen mit 100 ccm einer nicht filtrierten, auf 40" erwärmten Gelatiue, der auf 11 

2 ffier sngeaetst waren, übertragnen und darin 20 Stunden bei 37** gehalten. 

Die andere Httlfte des PleiBohstüakes wird mit der Klemmpinzette so gefaßt, daß mit der 
ganzen Schnittfläche Agarplatt^m bestrichen werden können. Zur ßestimtnun<.^ der T.uftkeime 
werden 2 Agarplillcn und je eine di r F.!< ktivnährböden, die während des Aus.streiehen.s offen 
standen, anbesäet mit in den Brutbchraitk gestellt. Um Störungen durch das Kundenswasser zu 
vermeiden» bezieht man die Innenseite der Deokehohalen dunn mit Etweiß und lagt eine 
Lage zurechtgeschnittcnen Packseidt^npapiers daranf. Dieses klebt nach dem Sterilisierea am 
Deckel und saugt die VVa.«tsertroj)fen ;uif. 

Ferner werden die angereicherten Fieischstücke mikroskopisch und färberisch wie KohH 
nien auf den Platten 16 — 20 Stunden nach der Entnahme nntecsncht. 

A) Die Untersuchung des aggintinatorischen Verhaltens verdiohtiger 
Kolonien. Unter Aggluti na ( io n versteht man die Eigenschaft des Blutsrnims eines gegen 
eine pathogeue Bakterienart immunisierten Tier»«, noch in starker Verdünnung lebende oder 
abgetfliete Bakterien donelben Art aus einer Aufschwemmung auszuf^n, indem sie mit> 



1) Centralbl. f Bnkt.. I. Abt., Qrig., 1012, OS» 335^ 

2) Ebendort 1912. ««, 50. 
>) Ebendort 19U», 5«, 502. 
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einander zu Häufchen verkleben. Diese Reaktion ist bis zu t inoin ucwisstm Grad«- sjx'zi fisch 
und daher zur Artuuteracheidung der Bakterien geeignet. In Aufschwemmungen nahe ver- 
wandter Arten bringt solches Serum erst in guSSomn Komaentcationeii und in Bolchen nicht 
VOTWandter überhaupt nicht oder erst in «taiken Konzentrationeit Agglutination hervor. 

Da auch Normalspnim häufig merkliche Mengen von Agfilutininen enthält, «o hat oiru! Apglu- 
tiiiation nur dann diagnostischen Wert, wenn sie in so starken Verdünnungen eintritt, in denen 
Nomudaeram im tMgtmieSam nidit agi^ntiniert. 

1. Herstellung von Immunt>eruiii. 

Agglutiuiereudeäer» werden durch Einspritzung lebender oder durch moghch^t scho- 
nende Eingriffe wfe Irtund^geA Eriiitnn avf 60* odor Zimte von FonnalUi abgetöteter Bakterien 
In geeignete Versuohjtiieie hergestollt. Ifen injiziert klebmen Tieren (MeerBchireinclMn, 

Kaninchen) in Abständen von 7-10 Tugen steigciule Monden (etwa 1, f?. 5, 10 Ösen) abge- 
töteter 48stündiger Agarkultureii iiitriivenö« oder intriijxritoncrtl. Die Injoktionon dürfen 
erst wiederholt werden, nachdem das l'ior sich erholt, insbesondere der der Einspritzung fol- 
gende Oewiobtovwhwt sieh aa«ge|^dken hat. Ebie etwa 7 Tsge naoh der letiten Knspritsung 
entnommene kleine Blutprobe wird auf ihre agglutinierende Wirkung in der weiter unten 
geschilderten Weise geprüft. Darauf wirtl dn.^ Blut durch Eröffnen der freigelegten Carotis 
gewonnen und 24 Stunden bei Zimmorwärme zur Abschoidung des Serums stehen gelassen. 
Dieses wird mit storOirierten Pipetten in sterilisierte BiÖhrohen abgefüllt, mit Volumen 
Sproz. Carbolsäur«lösung versetzt und kalt aufbewahrt. Ag^tinierande Sem shtd tum Teil 
von hygienisofaen Instituten kltuHich su bestehen. 

2. Titrierung des agglutinierenden Serums. 
Die Titrierung adU neigen, bis su welcher Verdünnung das Immunaerum das cur Im« 

munisierung verwendete Bakterium agglutiniert. Hat man größere Mengen Senim ziu- Ver- 
fügung, so verfährt man in folgender Weise: Mit einer in ^/^o ccm geteilten 10 ccm-Pipett«, 
die in einem mit Kochsalzlösung gefüllten Zylinder steht, so daß sie von selber volläuft, bringt 
man In 3 mit I, II, III beaebduieto enge (0,5—0,8 om weite, 6—8 cm lange, nach onten au 
ev. konisdh sulaufende) Rährcbcn je 9 ccm Kochsalz1> >siiii^'. Dann bringt man mittels einer 
in '/lo pcm f^eteilter 1 ccra-Rokordpravazspritze mit l;m;.'i i Hohhiadcl 1 ccm Serum in Röhr- 
chen I, wäscht die Spritze 2 mal mit KochsalzKwung aus, mischt die Flüssigkeit in I durch 
öfteres Aufsaugen und Ausspritmn, übertragt sdiliefilioh 1 00m ans I in II, aSnbert die Spritse 
und mischt die Flöasigfceit in II wie oben, fibertrftgt 1 ccm in III und verfährt wieder wie 
vorlvr Aus diesen Hauptverdünnungcn I ' '|q, II '^joo, III ' , onn stfllt man weitere Ver- 
diinuuugon her, indem man mit der Spritze 1,0, 0,4, 0,2 ccm in drei mit 10, 25, 50, bzw. 100, 
250, ÖOO bzw. lOÜÜ, 25Ü0, 5000 bezeichnete Röhrchon bringt und die mit 25, 50, 250, 500, 2500, 
6000 beniehneten Behiehen mit KoohsalzlOeung auf 1 00m auffüllt. Man hat demnach an 
Yerdünnungen in 



ROhrchou Nr. 


VordAnnung 


uig Ssnim 


10 




100 


25 


V.» 


40 


50 




20 


100 




10 


250 


1 1 


4 


600 


Vioe 


2 


1000 


Viooe 


1 


2500 


1 / 

,'2^0 


0,4 


*5000 




0,2 



Steht nur wenig Serum zur Verfügung, kann man die Verdü n nung */io in folgender Weise 
herstellen: 
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S«nim KochMÜilöMinc 
0,5 Man 4^ com 
0,20 2,26 
0,2 1.8 

0,1 0,9 
0,05 0.45 

Oder maii legt die Verdünnungen mit einer Platintiee an, indem man IÖm- Serum mit 24 öncn 
Kochsol^doeung mischt und aus dieser Verdünnung durch Mischung mit weiteren Mengen 
KoohnkUSsiuig auf einer Olupktte miten VaidniiDUiigan iientelll. 

Die agglntinierende Wirkung prüft man auf mikradrafiiadMimiuMl makroskpischem Wege. 
In ersterem Falle mischt man von einer Aufschwemmnnp einer kleinen Öse (etwa 2 mg) einer 
24stündigen Agarkiiltur in ^/gcom Kochsalzlösung eine Ose mit 1 Ose Senunverdünnung und 
legt hingende Troftm ui, die mit nioht cn stericen Sijalemen beobaohfet werden. Bei whneUer 
Reaktion bfiBen die beweglichen Bakterien in einigen AugenbUckcn die BcwegUchkcit ein und 
verkleben m unregelmäßigen Klumpen. Bti schwaehercr Spnimwtrknnjr tritt diese Krschei- 
niuig erst in 10 Minuten bis zu 1 Stunde ein; man bringt in diesem Falb die Präparat« in den 
Bniteehrank. Reektioiien imcIi 2 Stundoti find niehi mcbr m venrerleo. Die geringste nr 
Aggbtinfttion iiO<%b Meniie Senun ut aein Tifter für den Th>pfenver8aeh. 

Fürdio makroskopischpUntorsuclnni^r mischt man '/„com nbiger IJaktorienfttifschwemmung 
mit ccm Serum Verdünnung im Hohreiieii «»der man verreibt eine kleine Ose Agarkultur 
in 1 ccm Serumverdünnuug bis zur gleichmäßigen Trübung. Mau kann von diesen Mischungen 
audi gleldiieitig eine Ose su einnn hingenden lYopCen verarbeiten und fOr die oben bcachrie» 
bene mikroskopische I^üfung verwenden. Die Köhrelien w erden in den BruUchrank gebracht 
und von Zpit zu Zeit (20, fK), 120 Minuten) besichtigt, indem man sie t<ehräg gegen die iK cke 
hält, so daß das seitUch einfallende Licht eine Art Ihmkelfddbeleuohtung bewirkU Im Falle 
der Agglutination tritt eine mit dem bloßen Auge oder der Lupe erkennbare Flockenbildung ein. 
Zar Feststellung der verschiedenen Abetofungen eignet aieh aehr gut cla.M Agglutinoekop von 
Woithe, das die Firma Paul A It m a n n -Berlin zum Prfisp von 20 M. liefert. Die geimpfte 
Menge Serum, die zur Agglutination nötig ist, ist der Titcr für den Höh rehen versuch* 

Immnnaeram «dl im RÖhrohenTeraiieh mindwitem in einer Terditnnung von 1 : 1000 



3. Prüfung einer verdächtigen Bakterie aus Fleisch. 

Für die Prüfung winl gelmuie ht : 1. Paratyphus P- und Gärtner -Tunnuiiseriim mit 
bekanntem, mögüchst hohem Titcr. 2. Normales Serum von emem Tier derselben Art, welcher 
das, das Immunserum Uefenidc Tier angehört. Der Titer dieses it-crums ist wie der des 
Lnmunaerama an beeUmmen; er aoll erheblich niedriger aein nnd im allgemeinen nicht mdhr 
als 1 : 20 botragen. 3. 0,85 pros. Koduw]il<ieong. 4. Eine etwa 20atfindige Agarlndtur dea 
CU prüfenden Bakteriums. 

Man stellt in der früher bcscliriebenen Wciiie Vertlünnungen des Immunserums mit 
KoohaalslOanng «.AI: 200, 1 : 300, 1 : 600, 1 : 1000 her und geht bis zum Titer dee Serums. 
In der am meisten Serum enthaltenden Mischung soll dna ImniutUH>nin) tmiigatens 10 mal 
8(j 8t4irk verdünnt sein wie der Titer des normalen SeruniH. In 1 (crti dieser Mischungen wird 
in engen Röhrchen 1 kleine Öse Agarkultur mögUchst fein verrieben, von der Mischung werden 
avdi hingende Tropfen bergeeteHt. Femer wüd eine Anfsdiwemmung der gleidien Knltor- 
menge in 1 com einer ADadmng von KochBahlöaui^ und ao viel Nbnwüaerum, daß letitena 
darin in f^cincr halben Titcrmrnc:^ oiithaIt>'n ist, nnd in der KochaalslfiaiUlg ohne SemmmaatB 
zum Nachweis etwaiger spontaner Agglutination hergestellt. 

ADe Böhrohen imd hängenden Tropfen werden in den Brutschrank gestellt und wie 
oben beaduieben von Zeit vi Zeit bedehtigt. 
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Sind die verdächtigen Kolonien auf den mit Fleischstücken goimpften Farl>eiiugar]>!rittt>Ti 
noch nicht groß genug, um di« Agglutiuationeprobe makruekopiacli auüzufüiireu, ao bescuratikt 
nun sieh auf die nukroflkopioobe Präfung, iiuiem man eine Nadebfritaw dee KoHuRMeni in 
«inem Tröpfchen ImmaoMinimverdünnung verreibt und im hängenden Tropfen beobachtet. 

Tritt bei dem Versuch in beiden Feris oder in der Kof>h«filzlö8ung allein Agglutination 
ein, eo ist durch die .AgghitinatioDsprobe die Identität der Bakterienart nicht zu erbringen, 
in dieaem Fdle kann «a akdi um Bakterien mit aehr geringer Virakos iuuadaln. Ist Agglutination 
in allen Röhrohen mit Ausnahme der Kodwab* und Nonnalwrumröhrohen vorhanden, so 
iai die Bakterie identisch mit der das Immunsenim erzeugenden. Dies gilt auch für den Fall, 
daB in den »tArksten Verdünnungen die Agglutination ausbleibt oder verspätet eintritt. Tritt 
dagegen Agglutination nur noch bei stärkeren Serumkonzentrationen ein, so handelt es sich 
um eine vwnnuidte Art Hei man n') adiUgt mit Bfiokaidit auf daa anadieinend UlnQgei« 
Vorkommen von Bakterien der sog. Paratyphus C-Gruppc Vent-endong polyralenter, d. b. 
mehrere Gruppen der Enteritisbakterien agglutinierenden Sera vor. 

c) Der Tierfütterungsversuch zum Nachweis der Enteritisbakterien. 
FStterongavenmohe an Hanam&naen sind früher vielfach nun Naoh-weis geringer Infelrtionen 
von Fkifloh mit Enteritisbakterien ausgeführt worden. Die Beweiskraft dieser Versuche ist 
aber erheblich durch d-t- Frkentilnis verringert Wfrdeti, daß der Darm dief.i r Tii re Ii&ufig 
Bakterien der EnteritLägruppe cnthäit^) und daß mehrtägige Fleisclikost die Virulenz dieser 
Ennnbakterien ao steigert, da0 na tAdttoh TerlanleQde Septinimien dar Vennohatien hervor- 
rufen und auf diaae Weise Inlelrtionen dee FMadtea vorspiegeln. Bbn steht daher snneit 
nm F6ttemug8>wuohen mebt ab. 

FOrdie Ptobeoahme gelten dieselben Regeln wie bei der bakteriok^^isohen Fleischbeeehan. 

Man wird die äußeren Schichten der Fleischwaren am besten (Jureh starkes Abbrennen steri- 
lisieren und aus der Mitte mit sterilisierten Werkzeugen i'ruben entnehmen, die dann ent* 
sprechend den Angaben in den folgenden Abschnitten weiter verarbeitet werden. 

a) Untermt^unff auf FleiatshvergiftttngtibakUrien aus der EnterUUt- 
ffTTuppe. Hierfür gelten die oben bt>i der bakteriologboben Fleischbeschau aufgestellten 
Regeln. Von diof^cr^ Biktorien befallene bleischwaren zeigen äuß^ rneh inclst keine verdäch- 
tigen Merkmale. Enieritisbakterien sind wiederholt in Wurst und Hackfleisch, wenn auch 
meirt nur in aplilieben Mengen gefunden worden*). 

Für diePMfung darFnge, ob FlHach intravital oder postmortal mit Enteritiabak' 
tericn infiziert worden ist, haben de Nobele'*) und neuerdings Müller') die Ap^rhif inations- 
probe mit dem MuKkelsaft empfohlen. Die Fähigkeit, Agclutininc zu bilden, kommt nur leben- 
dem Eiweiß zu. Anwesenheit spezifischer Agglutininc in der Muskulatur spricht daher für eine 
intmvitafe Infektion. HfillerempiMilt 3g gesdwbtea Fieiseb mit der lOlaelien Memg»fih]nio> 
logischer Kochsalzlösung Stunde bei Zimmertemperatur stehen zn lassen und zu filtrieret. 
Die«' Staramlösunf,' 1 : 10 dient zur Herstelhinti; w* iterer Vi rdüunungen. Einen stärkeren 
Auiizuj; von 1 : 2 kann man ciureh Ausstichen von 10^ Fleisch mit der doppelten Menge Koch- 

>) Centralbl f. Bakt., I. Abt., Orig., 1912, CS, 211. 

*) Zwiek o. Weicbel» Arbelten a. d. Kais. GesimdlMttsamte IftlO, 33, 200; Holtz , Gentralbl. 
f. Baktp I. Abt. Oeig:, lOOB, 41, 611; Rommeler, ebendort igw, 9t, 80; Scliellkorn, ebendort 
1910, S4. 428: Mühlens. Dahin u. Für^t. eU-ndurt 1000. 48, 220. 

•) HObener, Deutsche med. Wochensehr. 1908, Nr. 24; Buthmnnn, Verttreitung de» Hae. 
par&typhi B. Inaug.-Diss. Gießen 1Ö09; Rom mcler, CcntralbL f. Bakt., I. Abt., Orig., 1909, 59, 501 ; 
Ubtenbut, Arbeiten a. d, Kais. Oesnndheitssmte IMQ^ 817. 

*) Tan Brmaagam in Kolle« Wasser mann, Handbaoh der pathogenen UikioQigaaismen, 

Bd.n. 

•) Centralbl f. Bakt., L Abt., Orig.. 1912, SS. 222. 
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saLdösuog herstelleQ. Nach Müller zeigt der wässerige Muskelauiizug gouiitler Tiere nur 
ncM^ in der Veidiumiiiig 1 : 10 podtive Reaktioii» wibiwid der Blottiter jugendlioher ISera 
I : 60, der alter 1 : 60 bis 1 : 200 ist Der Bluttiter etnes Tieiva wt GO^lOO nud so hooh wie 

tler Muskeleiwrißtitcr nach der Fnlhlutiini; aiiztinchmen. Bei an Enteritisinfdktion ein- 
gegangenen Sühlachttifren fand Müller einen MuakelcivreiBtiter von 1 : 80. 

Die Agglutination des Muskclauäzuge« darf wegen einer bald eintn:tcnd<?n Eiweiß- 
auaeoheidnng nicht im Brutaohrank voi-genommen werden. Auoh bei Zünmenempentor tritt 
eine solche Ausflockung, wenn auch langsamer ein. Um Verwochseltingcn dieser Fällun^t^u 
mit der Agglutination zu verhindern, kann das Schncllafrulutitiatioii.svi rf.ihn n luidi f^-iet Il- 
gens angewendet werden, bei dem nmn einige Minuten nach der Mischung von Bakterien- 
emuUon und MudtelaiuKttg aentdfu^erfc. Es «etden daum nur die Bakterien aedimentiert. 
fUilen Agglutinine, so entsteht ein linsenförmiger Beleg, der sich beim Schütteln leicht diffus 
verteilen läBt; sind >r ^ 'i ' voiliaiidt ii. entsteht ein nooh dem Rande au feiner tretdender 
•Schleier, der beim .Schüttein in Jblocken aufwirbelt. 

Dm Veriahien beduf der Nachprüfung aji einem gröOeren Material. 

b) VMtruuAntng 9i»f BaeUiuB MuUnt u «om EfmetHfem^). Diese Bakterie 
rntwirkelt sich {K.stmoiial in zuhert itetem Fleisch (Wurst, Schinken, Konserven). Die von 
ihr befallenen Flei-icliw un n tTsrlicincn iinßerlich unverändert; nur besitzen sie zuweilen einen 
schwachen Gerucii uaeii Butterdäun*. Das vom liaeiilus botuliuus erzeugte Botuliamustoxin 
mit die EnMheimmgen des Botulismus (Wurstvei^iftung) hervor. 

Naohweis. Die Untersuchung von Fleischwaren, diedieKrankhe4t»*rs(litiiuiii.?en de» Botu- 
liHmus hervorgenifcn luiben oder der<»elben verdächtig f^ind. erstreckt sicli auf den kulturellen 
Nachweis der Bakterie, Vcrfüttemng des Fleisohea an Mäuse, Verimpfung eines wässcrigoa 
FleisehaiiaBiiges und eines dorok B er hete M » oder Tookeraenfilter hergestelltBn keimfreien Fü- 
trates einer mehrtägigen Bouillonkultur der Bakterie an lieeiaefaweinehen und Kaninoihfla* um 
die charakteristischen Krankheitfier8eheinun;;en hervorxnnifen. Bacillus botulinus u'eh(">rt zu den 
atreagen Auaerobiem. Man entnimmt aus der Mitte der beanstandeleii Mcischware, nachdem 
die ObeiiUohe durch Abbrennen oder durch Eintauchen in das Con r ad i miw Ölbad desinfiziert 
ist, mittels sterOiaierter Ueaaer eine bohnengroOe Fleieehprobe, oerquetadit aie in etwas steriler 
Bouillon und legt mit einer Öse der Emulsion Hochkulturen in Ulykoscagar und -gc tat ine an, 
eine zweite Serie nach 10 Min. lanpem Erwärmen der Emulsion auf 70°. Auch die Aiilago 
von tiußplatten im Kullurvakuum i«t daneben zu empfohlen. Die unter diesen anaeroben 
VeiiiAltnissen wachsenden Kolonien werden dann in entapreolunder Weise weiter auf ihre 
Eigenschaften geprüft. 

Bacillus botulinus van Ermongcm. 4 — H // liin<:'e. 0,9 dicke Stäbehen mit 

4 — 9 Geißeln. Bei 370° in Bouillon lange Faulen. Sporen oval, endständig. Gramfärbung 
positiv. StioMcaltar in Glykosegelatine niokt oharakteristisdh; starke G«ri>tlduvg- Gebtine 
verflüssigt. Obligat aoaerob. Vergärt Glykose, anscheinend aber Sacduttose und Laetoso 
nicht. Milch wird koafniliert. In flüssigen, zuckerhaltigen Ijösungen entf-teht ein s.^iierlirh 
ranziger Geruch (Buttersäure). Temperaturoptimum unter 18 — 25°. 6% Kochsalz wirken ent- 
wiidlui^gBhemmend. Die Sporen werden durch i/,stüudiges Erwärmen auf 80° getötet. Erzeugt 
ein speaifisolus Tozin'), das Pupillenerweiteruiig, Akkommodationsettaing, LUunungen der 



') van Ermengem, Zeitschr. f Hygiene 1897. 1; im Handbuch der pntlmgenen Mikro- 
orgauiämcn von Kollc-Wassermann der Abschnitt „UotuUsmus"; Bricger u. Kcmpncr, 
CentrslbL f. Bakt., L Abt^ Oiig., 1887» XS> 765; Hariaeaeo» Kempner u. Pollaek, ebandert 
18«J8. %4. 899; Keni pnuru. Sohepilewski.Z^taohr. f. Hyg. 1888» fl, 8; Forasmann, OantralbL 
f. Bakt-, r. Alf. um. t». 541. 

3) Auch Leuclis (Zeitsdlir. f. Hygiene lUlO, d», &(>} echeineu morphologisch und physio^ 
kgiadi mdit untofaeheldbere StSmoie des Bacillua boiulinua aperifisoh Teitsehiedene Toxine und 
Antitozioe au bilden« die aich nicht beeinilusBein. 
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Schluckmuskulatur und der Atomnuiskulntui horvoRiift. In der Umgebung de* ÜBDSchon an- 
«cht'inoncl nicht häufig'; wiederholt i:: r'K ist-hdiiurrwnrrn, audi in ncrm'Lsoknnscrvon ).'cf':Tifl"ii. 

r) Cntei'Huchung auf nicht «pezifiache Erreger von FleiHchvergiftunyetu 
Bei FleisohTergiftungen der gastromtwümJen Ibnn, die «ivf poeiiiiortale loHsktwn BgrSefc- 
mfühnn «md, hmt man anlSer deo Enteritial»kteriMi Vertreter venchiedener aoderen Gra]»|Mii 
gefunden. Diese Art der FlcisclivtiL'iftuii*;»'!! tritt Ix-somli rs im Sommer bei Genuß von Hack- 
fleiach oder nicht genügend erhitzUni Fleischwan ti ,uif. Sit- zricluion «ich durch einen schncHen, 
meist günstigen Verlauf aus. Diese Baktorit-n gehören £u den l'aukiisbakttirieu, sind weit 
Tctbreitet und ia ($nriiiger 2Ud wohl in jedem Fleiaoh su finden. Hur Nadiweie allein genfigt 
daher nicht, um sie für eine sohidlicho Wirkung von Fleisch waren verantwortlich zu machen. 
Wichtig ist ('S, iM sonderK die etwaige Bildung von hitzi hc sfiiiHlific» (Jiften durch diene Buktorien 
nachzuweisen. Ferner ist es wesentlich, etwaige i<aulni8 zur Zeit des Geausaes feetzuHtellen. 
Aueh FQUenmgiiverBuohe bd lausen änd su empfehlen. Diese Art der Fkuehvergiftungea 
aeheint teils eine Intoxikation, teils eine solche mit gleichzeitiger Infektion tu aein. Bs mu6 
zugegeben -werden, daft die Ätiologie dieser Form der fleiaohTergütungeh weiterar Kltmng 
bedarf. 

Die bisher beobachteten nicht spedfisohen Err^er von fleieohvergiftungen gehOran 
fsst alle m den Qmppen des Bacterhim proCeas und Baeterinm ooli<). Vwner kt gelegentlidh 

von Lubenau*) ein zur Gruppe der Milch peptonisierendon Sporenbildner gehörendes, Ba« 
Cillns ]¥'pt^mificanB benanntes Stäbchrn. und Bneillus foecalis alcaligrnra gcftinden worden. 

Nachweis. Aseptisch aus der Mitte des verdächtigen Fleisches eiitnumraene Proben 
werden zu GuBplatten von Fleisehwasserp^vtongelatine und -agar TCiarbeitet. Dk in Betiadit 
kommenden Bakterien wachsen :üle an der Luft. Ferner werden vorteilhaft daneben Ober* 
fl&chpn platten anf Endo- odtr Dri^nlski-Agar angelegt. 

Bacterium vulgare (Hiiuser) Lehm, et Neum.; häufig gebrauchte Synonyme: Pro- 
teus TulgariB Hauser, Badlhis x>n)t«us vulgaris (Kruse). 1,6 — \ft lange, 0,4 — 0,5/« dieke 
Stäbchen, oft in langen, zuweilen spiralig gewuixdenen Fäden. Zahh-ciche poritoiehe Geißeln. 
Gramfftrbung bald j>()sitiv, bald nf'L';i<i\'. \^'iichst ulrich bri T-uft zutritt und -abscliluß. 
Keine Spttn-n. ( i ulati ne platten: Bei ÜUfacher VergroUerung Intankulünien rund, fein- 
körnig, graugelb, glattrandig. Oberfläohenkolonien farblos, zart, wellig gelappt, im Innern 
mit lebhafter fiew^ung; die Gelatine wird verflüssigt, die Kcdonini erhalten unregelmäDigo 
Form. Gelatinestich: Anfang« fadenförmig. uncharakteristLsoh, bald schlauchförmig ver- 
fltissiu'fnd. T)ie Oberfläche sinkt sofort .■<rhnlrnfrtnnrsx ein. Agar platten: Hri 6()facher Ver- 
groUerung innenkolonien rundUch, btark krümeUg, Obcrflaeiienkolonieu zuit durchscheinend, 
fein gekMnt, in der Mitte gelblich, am Bande farblos. Der Rand nimmt infolge des Aus- 
schwärmens alle ni(i(.'lichen unregelrniiUi^n Fomen an. Bouillon kultiir: Starke Trübung, 
Mta ker Bodensatz. Milch: liach 2— d lufgsa geronnen, epftter Caaein wieder gelöst. Semm 
gelblich, schwach sauer. 

Kartoffelkultur: Spftriiober, weißgelber, matter bis fettglftnsender Belag. 

ChciiiiHchc Leistungen: Eiweißstoffe Meitlen unter (iestankbildung faulig zerM'tzt; 
alkalische Hraktion, Schwefr lwassprstoff und Indol. (Jlykrwr und Saecharose werden zu Kohlen- 
säure und Wasserstoff, Lactosi' nicht vergoren. Harnstoff wud gespalten. Aus Aminova lerian* 
slure wird Butterafturc, aus Leucin Amylalkohol, aus Asparagiu BemsteinsKure, Essigsäure^ 
Amnwwiak und Kohlenafture gdnldet. Giftige Stoffwedieelprodukte. 

Rcsisti n?,: ' bis ' stündiges Erhitzen tötet die Kulturen. 

Nah verwamlf«', nur durch das Verhalten gegen Gelatine etwas abweiciieade Arten tüud 
Proteus mirabilis Hauxer und Proticus Zcnkeri Uausor. 



1) Altere Literstur bei Dicadona6 u- Hübener a. a. O. Femer Mandel, OeoiralbL f. 
Baku, L Abt., Orig., 1912, M, 104. 

*) CentralbL t Bakt., L Abt., Orig., 1905, 4«, 435. 
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Fleiach. 



Stumme des Lacf <>riutn verschiedener Hedninfi varikran sehr atark, aueh bei 

lÄngerer Züchtung auf künstlichen Nährböden. 

Baoterium coli (Eaoherioh). Lehm, ei Neum. Meiat 2 — 3/«Ungc, 0,4 — 0,6 /i dicke, 
marnJimal anoh iaodiaiiialriNlii» St&bdMin, «eltieiier in Ildeiu 4^ peritcidie GciBdn. Kaine 
Sporen. GramnegatiT. Wititeib am beateo aatob^ aber aneh anaaiob, bei Zbnmertenipeimtw 
und 37°. 

Gelatine platte: Bei TOIacher Vergrößerung Obcrflächenkokuiien durchscheinend, 
gekppi, in der Mitte gdblioli. Olierflidie «eUig erbaiMO mit «trabKgeii Stridu«. Innen« 

kolonien nmdlich bis wetzsteinfönnig. 

Gelatincstich: Fa^Ionfönnig, veifiUoli. ObcirfHolienkolonie durcfaaobeinend, rundüeh, 
gelappt. Keine Verflüssigiuig. 

Agar platte: Bei OOfadier VeigrftBerung OberOlolienkoloiiien miidUch, glattrandig, 
feinkörnig, in der Mitte getbfioh. V<m der Mitte gellen oft donlidgelbe gewundmie Linien ana. 
Innonkolonion ruiul bis wetzsteinfönnig, :'l:it1 rariiii^% undurrhsichtif^. Auf Endo- und I)rip:ilski- 
platten rote Kolonien. Milch: Wird bei Zimmertemperatur n»ch 4 — 10, bei 37° nach 1 — 1 
Tagen durch S&urebildung koaguliert. Kartoffelkultur: Gelblich weiße, sp&tcr br&unliche 
meiat glinaeiMl aaftige^r aeltener UoclMoe, matte Anflagarnng. Cbemiaolie Leiatungen: 
Erzeugt in PeptonlöBungen ludol, SchwefelwasBenrtoff, etwas Mt rciplan. EiweiQ8t<^>ffc wt-rden 
anscheinend nicht angegriffen. Manrhf Stämme spalten Harnstoff. (Mykose und La et ose 
werden zu Kohlensäure, Wasserstoff, Essig- , Propion-, Ameisen» und Milchsäure vergoren. Femer 
«erden To^^ofen IVuotoee, Galaktoae, ShJtoae, Xyloee, Arabinoee und Mannit, niebt aber 
Baffinose, Dulcit und Erythrit 

Die wichtigsten diffen-ntialdiannostiHclK'ii Merkmale sind .Schwärmfähii:k<'it. Fehlen 
gelatinelösender Enz3Mue, Wachstum auf Kartoffel, Indolbildung aus Pepton« Vergärung von 
Laetoae. Doch gibt es eine ganze AnaalU Ton Stftmment denen die eine oder andere dieaer Eigen- 
aohaften fehlt; mir daa Verlialteo gegen Gelatine ist konstant. Die Umgrenaong der Art fiao- 
torium coli ist daher noch rocht schwatikond. Eine lediglieh durch den Boritz einer polaren 
Geißel abweichende Art haben Lehmann und Neu mann als Bacterium coli ß polaris 
beschrieben. 

Baoterinm ooii ist in der Natur aelir weit Terbreitet. 

Bacterium alcaligenea (Pctruschky) Lehm, und Neum. (Synonym Bacillus 
faecalis alcaligenes Petrusoh ky). Es unterscheidet sich von Bacterium coli durfli p.ilarc Ik-- 
geißclung (doch wird auch peritriche angegeben), Alkalibildung in Milch und duJior Aus- 
bleiben der Gerinnung, Blaufftrbung von LaelanuBmoilce, blaue Kolonien auf Dr^alaki-, 
farblose auf Endoagar, Feiikn von (iasgärung in Glykose- und anderen Zuckerlösungen. 

d) UnterMuch tinn auf Fäulnisbakterien. Jede« Fleisch des Handels enthält 
aUgemein in der Natur verbreitete Vertreter verschiedener physiologiachen Bakteriengnippen, 
die bei längerer Auflwwabrung aidi im Fleiaoh y«rmebTen und tiefgreifende Zersetzungen der 
EimiBatotfeherroRufen, bei denen stinkende Stoffe entstellen; diese Zenetcnng wird Finlnia 
genannt. 

Wird Fleisch unzerlegt aufbewahrt, so dringen die an der Oberfläche haftenden Bak- 
terien nur langsam in die Tiefe*). Nur bei höheren Temperaturen scheint diese Wanderung 
aobneUer an erfolgen. Naoli Meyer*) sind bu 14 — 18** in 48 Stunden pathogene und niolit- 
pathogene Bakterien je naob der Art 4 — 11 cm tief eingedrungen, olme daß das Fleiach ver- 
ändert war. In zubereitetem, inHbesonderp in sn^hnoktcTn Fleisch**, ^md die Bakterien von 
Anfang an auf die ganze Masse vorteilt und vermehren sieii iniolgu des reichen Luftzutrittes 

J) Nach den früher zitierten Angalien von Gärtner u. Förster. Ferner Presuhn, Zur 
Frage der bakteriulogitK-hcn Fleiwhbt st Ii iu. Iii.uil' Di?^-. Strnßbiirg IgyiS. Marxer» Beitrag SW 
Frage des Bakteriengehalteb des Fleim lie». Inaug.-JJiss. IV rn 1903. 

s) Zeitadv. f. Reiieb- u. MUehhygiene 191(V flt> l€8i 
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auch im Tnnem whr schnell, w daß Zersetzungen viel schneller eintreten*). Der Zusatz von 
Fräiiervesttlz liemmt die Entwicklung der Bakterien nicht und täuscht nur durch die Vor- 
deckung der beim Altern eintretenden Farben- und Geruchverftnderang. Die Häufigkeit der 
„Hockfleischvcrgiftungen" entspricht diesen für dos Bakterien Wachstum äußeret günstigen 
Verhältnissen. Auch im Ftorgfältigst zubririteten Hackfleisob sind nach Zweifel*) stets Ver- 
treter der Proteufi- und Coli-Typlius-Gruppc enthalten'). 

Eine bftkteriokigiidie UntemichiiQg von Heiaoli wif F^nbuBbakterien iHrd im aUge* 
nwinen nur in den ersten Stadien der Zerwtxnng TOigenommen werden, solange äußere Merk- 
male der Zerse tzung nocli f«'lileii. Später kiinn durch den (Jerueli und ev. die Ammoniak- 
reaktion nach Eber (8. 42) sicherer und schneller als durch bakteriologische Untersttobung 
eine Bewertung vorgenommen werden. 

Die bskteriokigische Untemiohnng wird nm sweokmlUKgyiten duvdk Anlage von Platten 
aus gewöhnlichem und gefärbtem Agar ausgeführt, auf denen nicht nur die Zahl der BakteriiMl 
festgestellt, smndem auch eine gewisse Klassifizierung vorgenommen werden kann. 

Auf der Überfläche von Fleisch und Flcischwarcn siedeln sich zuweilen Leuohtbak- 
teriett(indenKfiliiiftnnien)oderSebimmelpilBeundHefenan*). Die Identifiiierang enterer 
kann makroskopisch und mikroskopisch erfolgen; auch für die Schimmelpilze wird, wo eine 
Diagnose nötig ist, die.se meist n\if mikroskopischem Wege erfolgen können. Für etwaige 
Züchtungsversuohe gelten die im 1. Teil S. 624 u. f. niedergelf^gten VorschrilteD. 

in. ftit Mkterlal««iidM UttirMetaMi v*i FüoImii, KnitlMeM, MmoMb. 

Gesundheitsstörungen können beim Genuß von Fischen und Weichtieren durch Gifte 
entetdien, die normalerwetse in den gesunden TierMi bei mancben Arten seitweiUg varhanden 
aind. Häufiger als diefle immerhin seltenen Fälle sind Gesundheitsstörungen dorofa FSaohe 
und Weichtiere, die pathogcnr Bakterien oder Bakteriengifte entlialt-n 

Fleisch gesunder Fische ist nach Bruns^) kciinfrci und auch gekuciitea Fischfleisch 
bleibt Im Innern einige Tage bakterienfrei. Inunerhin aber aind die Entwiekhingabedingungen 
für Bakterien in dem etwas lodnxran FtsohfieiBdi gSnstiger als in S&ugetierfleisch. Unter 
ungünstigen Loben.sbedingnnpen scheint nneh T^lrich") allcrdincs auch schon im Fleisehe der 
k'Umden Tiere ein gewisser Keimgehalt vorzukounncn; vielleicht handelt es sich dabei aber 
auch um pathologische Prozesse. Auch die Frage nach dem Zusammenhang von Fisobkrank- 
heilen und QeeundlieitBBiarungen beim Menachen bedarf noob der Kllrung. Paiatyphua» 
bakterien sind in Fischfleisch gelegentUoh pwtrointestinaler Vergiftungen von Ulricli, 
Abraham"), Rommeler") gefunden; zuweilen mag da» öfter jtaratyphushaltige Natureis 
der Fi.schtransporte Urheber dieser Vergiftungen sem (Conradi"), Kumueler). 

Aufier diesen gastrdntesUnalen FisehTeigiftnngen kennt man aoldie, die in den Knmk- 
heit^ympt4>men dem Botulismus entsprechen, die sog. AUantiasis. Ober die Ursache dieaer 
Erscheinung ist nooh keine Klärung erfolgt. 

*) Uayor u. Htroscher, Hyg. Rundschau liMJl, II, 877, hüben iu 1 g käuflichen Hack- 
fleisdies fiber 6 MUBonm Kdme gefanden. 

( Vmr,ill.l. f. Hakt.. I. Al-t-, Orif?.. 1011. 58, 115. 

") V\ht die Bakterien der Kleiüchfäulnis vgl. Lafar, Handbuch der tecbn. Mykologie, Bd. 3; 
Lange u. Poppe, Arbeiten a. d. Kais. lie«undheitsamt 1900, 33, 210. 

«) Vgl. Kübl, Apotheker Ztg. 1909. U, 956; Butjagin. Arcbiv f. Hygiene lfl06. St. 1. 

») Aiehir f. Hygiene 1908, «T» «». 

«) Zcitscbr f Hygiene 1906, $3, I7C>; vgl. femer MfiUer, AmUt f. Hygiene 1903^ 4». 127. 

') Münch, med. Wochensohr. 190«, Nr. 50. 

•) DeatMbe med. Wodieoschr. 190», Nr. 20; Zeitschr. f. Fleiach- u. Milchbygiene 1909, 19» MO. 
•) Zeitaebr. f. Fkirab- u. lOk^hygiene 1909, 19. 390. 
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Weiohtiero (Krebse, Muscheln) nnd wiederholt übeririger roa Paratyphiubakteriea 

F8r die Unterauebuiig rou flsehen and Weiohtiemi auf BakteriMittli], Kiteritia* nad 
andere Bakterienarien gelton diaMlben Voreohriflen wie ffir die Untenuehmig des Fleiaoliei 

der Schkchttiere. 

IV. Dto btfcl«rtolt|tealw IMiraaobwi vm FteltaM w m rm , 

FleiwhkoiMeinrea vorlaUen bakterieller ZenetEiing, venn aie nidit genOigeiid ■toriliaiett 

sind oder wenn infolge von Rissen in den Näht<?n o<ler Ltitst^Olen der Büchjw'n nachträglich 
cino Infektion der sterilisierten Stoffe von außen her Btattf*nul< t. FAn>- Infektion drs Inhaltes 
der Bücluw^a kann stattfinden, ohne duü Geruch und Uewliniack der Konsi>r\-en leiden und 
ein Auftnilieii der BüdMen (Bombage S. 85) äanh Gase erfolgt. Kur die bakterioiogiaciie 
Untersuchung gibt einen sicheren Anlialt Ifir den Zustand des BüchM^ninhaUe«. 

Die l^iitersnchnnfr von Konaer>'en xrird am besten in folgender Wei»' ausgeführt'): 
Von den Büchsen, von denen vorteilhaft aus jeder HerätellungKUuminer mehren^ entnonunea 
kreiden, wird der eine ThI im Bnitadunnk bei 37°, der anders bei 22* anfbewabrl» um etwaige 
einzelne lebende Keime zur Verwehrang an faringen. Dwae Anreiebenuig aoU, laDa niebt 
äußere Zeielieii (Romhr»'^e) auf eine schnelle Bakterienvermehrung deuten, mindestens 
1 1 Tilge <hirehg«'führt werden. Nach dieser Zeit wird die zu unt<'rsuchende Büchse äußerlich 
ikirt^fallig gereinigt ; etwaiger Lack und Etiketti-n werden entfernt. Dann reibt man die ein© 
Bedcdfltehe mit Sptritua wiederholt ab, lABt den Reat dee Spiritua abbrennen nnd seogt 
nun mit euiem Bunsenbrenner den IVckel kräftig ab. l>arauf nchlä^:« m .n mu n etwa 1 cm 
dicken, durch Abbn-nnen unmittelbar vorher sterilisierten Stahldom duivh Jen i>eckel, indem 
man von einem Gehilfen eine mit Sublimallosung ai)gonetN-ne, noch feuchte dtlasglocke darüber 
halten iKOt. In daa in den Deokel geeoUagene Loch ffihrt man nun eine dfinne itorihflierte 
Pipette tief in die Büchse ein, indem man die Saugöffnung zunächst verflchloeeen hält, um etwa 
an der Oberfläche aehwimniendo Fef t fn n/.nhniten, und santrt <l!mn etwa« Kleisehsaft auf. was 
manchmal sehr leicht, bei festerem Inhalt aber erst nach einigem Bemühen geUngt. Von dem 
Fleiadiaaft bringt man einige Tropfen in BäirdiNi mit eduig entantem Klhragar, einige 
miaoht man mit 40* warmem Glykoaeagar im BAhroben und l&Qt in hober Schicht errtairen. 
Einige Röhrehen wenlen bei 22\ andi te 1». i rjT" aufbewahrt. Von dem Rest dea Fleisch» 
safteü legt man .Ausstrich prSparat<- zum Färben an. 

Die geöffnete Konservenbüchse wird während diimT MaUnahinen mit der steriliaierti-a 
Gta^gkMsIce bedeckt. Die Öffnung der Bfidiae und die Verarbeitung ihrea Inhaltea mnfi in 
einem raliigfn Zimmer ohne Zugluft erfolgenj alica unnötige Heramhmfen ist dabei au ver* 
meiden. 

Durch die Aufbewahrung der geschlossenen Büchsen werden nur etwa vorhandene 
atreng oder fakultativ anaerobo Keime angereichert, üm audi etwaige aerobe Keime zu ent> 

dciC'ken, läßt man die angebohrten BüchscMi noch einige Zeit bei Luftzutritt stehen. Man ver^ 
fährt dabei in d«!r Woi.Me, daß man die angebohrte Stelle iux IuikiI^ mit dem Bunsenbrenner 
abbrennt, die Öffnung mit einem Stück au.sgeglühtem Drahtnetz bedeckt, über den gansen 
Dedcel eine Kappe ateriliaiBiter Watte legt und dieaa unter dem Rande ioatbindat. Nach 
8 Tftgen entnimmt man am der OffiRungin der oben geseliiklerten Weiee Proben und verarbeitet 
pie genau wie anp» gf>!)en. Das Ergebnis dieser zweiten Untersuchung Ix-i Luftzutritt ist mit 
besonderer Kritik zu verwerten, da eiti einzelner liein» Arbeiten in die Büchse gelangender 
Keim euie ursprüngliclie Infektion vortäuschen k.uui. 

>) Di«! wichtigsten methodisi lu n Aii-iLeii Int Pfuhl, Zeitsehr f H>i;itiio 1<X)4, 48, 
gegeben. An weiterer Literatur isut zu nennen: Pfuhl, Zeitsohr. f. Hygiene 1905, 5i, 317; 1008, 
•1, 200; Bischof fu. Wintgcn, «bendort liKXi, 34, 513; Deichitetter, Zeiteehr. f. Untaftaehuag 
d. Nahrangs* n, GenwSmittel 1901, 4, 1117; Hempel, Komervcn-Ztg. I90B, Kr. 2S. 
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Bei der üntrrsuehunp clor Knnsorven wird fs meist weniger auf eine Bcstininning der 
Arten als auf den Nachweia eines Keimgohaltes überiiaupt iuikommen. ünt<*r UmKtänden kann 
CS von Bedeutung sein, die Fähigkeit der gefundenen Arttai zur Sporcnbildung und die Wider« 
stondaknift der Span«» gegen Hitw feetcuotellen. Für diese Untenttdmngen gelten die Vor^ 
sdkTiften in Ileil 1» S. 873. 

MmnM9iuM» fir die BeyrtellMHi dt» rtolMhM wk dm HarinlllolM Btflndiki) 

Mach 1 1 des Oeeetma betr. die S«di)aehtTieii- und FleiwhbeMliau vom 3. Juni 1900 
rind Sohlnelit t iere , deren Fleisch zur menschliehen Nahrung dient: Rinder, Schafe, Ziegen, 
Pferde und Hunde. Es unterliegen diese - dem § 1 geinaß sowulil Vor als aueh luuli der 
Schlachtung einer amtlichen Untersuchung („ordentliche Fleischbeschau"). — Dieser 
UntenmohvngBBWUig ist nach dem Beichsgesets «Iso «vi die HuiwAiigetiete besohitoJct; 
Wild» Geflügel, Fiedie usw. rind ilim nicbt unterworfen. Dm Bdch l»t e« den Lkiides- 
regierungen iilierlassen, die Fleischkontrolle weiter au.^zubilden. Von diesem Recht haben 
die ftüd- und niitteldenfsrhen Staaten hereits (gebrauch gemneht, indem fie eine „außer- 
ordentliche i'leiachbeacha u ' eiiüuhrten. Diese befaßt sich mit der Kontrolle tlcs Fleifschcs 

unserer sdilaohtlMTen Hanstieire nach AuBfiNining der „ordentiidien Beaebftu" nnd der 6e- 

aufHichtigung des nicht dem Fleisdibeschaugeaetz unterworfenen Fleisches (Wild, (Seflügel, 
Fisclie usw.). Ks werden in den genannten .Stjmten nn< Ii die l*1eiBrhzuhen»itung8-, Aufbewah- 
rungH- und Verkaufsräume mindestens einmal monathch durch einen beamteten Tierarzt 
revidiert. Diese Revisioo h»i Tor allem den Zweck, festanstellen, ob das Fleiwdi saehgemiß 
aufbewahrt wird, sauber zubereitet i&t, nieiit zu lange lagert — kurz, ob es in einwandfreiem 
Zustande sieh befindet und nicht nat h dem Verlass.eii des Seldaehllioft-s in einen gesundheits- 
schädlichen Zustand übergegangen ist. Diese Kontrolle wird somit vor allein Fleischveigiftungs« 
«indemien, dw mneit TerhMtnism&ßig noch häufig vorkommen, nach Möglichkmt aussdialten. 

Frenllen hat jene Bestimmungen nicht eclaesen, es viefanehr den PoIiseibdiOcden anheim- 
gcfteilt, dureh Verordnungen diesen Zweig der Fleischhygiene zu regeln. 15i.>«her sind jitloch nur 
ffanz wenige l'oli/.eiN erordnnngen in dem fraglichen Sinne erla*if?en (in Merlin, Düsseldorf, z. B. 
Marktkontrolle für Wild, Geflügel, I^^he durch den Tierarzt), im AUgcmeinintcrcsse ist 
jedooh «I erfaoifiNi, daB die Srtliohen PoliieibehOrden sum Schutae der mensehlidien Gesundheit 
htAd allgemein eine sachgemäße „außerordentliche Fleischbc>schau" durchfäliren lassen werden. 

Als Fleisch ist nach § 4 des Reich-sfleieeh besieh nngefäety.es (vgl. auch S. 18) anzusehen: Teile 
von warmblütigen Tieren, sowohl Irisch als auch zubereitet, sofern sie sich ziuu ( lenut^se für dc>n 
lÜBDsdien eignen. Als „Teito" gelten auch die ans jenen hergestellten Fette und Wfinte, fiber- 
haupt da« zubereitete oder verarbeitete Fleisch. Auch Magen und Ctcdärme fallen nae Ii einer ESttt- 
Scheidung des Reichiigerieht.s unter den Begriff „Flei.sch im allgemeinen", kurz alle im Nahrung»- 
nüttelverkehr veni eudbaicn Teile der Schlachttierc. Durch die Bezeichnung „Teile- vt»n warm- 
blnt%Bn TSeran" ist aodi das Heisch von Wild tmd Geflügel mit einbegriffen; ausgceddosssn 
dagegen ist daa von Fisdiein, AmphifaiMi, Reptilien, Krusten- und Weiehtieren. 

Fleischextrakte, Fleischpeptono, Suppentafeln und ähnliche aus Fleisch gewonnene 
Nahrungsmittel, die als Teile der Tiere nieht mehr zu erkennen ?;ind, .sind niehf als „Fleiwh" 
anzusehen, wenigstens solange riielit, ul» der Bundet^rut nicht eatprechende Verfügungen 
eriaasen bat^ 

Als Nahrungsmittel kommen von den Schlachttieren in erster Linie das MuskelfleJaoh, 
»»dann da.s Fettgewebe in Retrarht. In zweiter Linie i.st zu erwähnen: die Zunge, dan Hera, 
Lunge, Leber, Nieren, Blut, Müz, Gehirn, Brustdrüse, Milchdrüse usw. Alle diese Uewcl» 
haben wir com Fhiseh ni reohneo. Im engeren Sinne ist unter Cleisoh allerdings nur daa 
MuAeHleiaoh su Tontehen, wHhraud dmn „fleisch des Konsams** auch das die Hashd um« 

^) Bearbeitet von Dr. Haaenkamp, Direktor des bakterioL Instituts d. Landw.-Kammer 
fOr WeaUUni in Hiastsr i. W. 
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Flebeli. 



hüllende und sie darchset/endo Fettgewebe, dir von den Miukdn lliiinfiliInMwnwn Nemo, 
Blutgef&ß«, Ljrmpbdrüaen und Knochen suzurechnen ^d. 

Im irMmtidhen bMtelit dM mt iiieiii«di]iofa«ii EmlluiBig diMianJ» EMidi am quergo- 
Btrwften Huaketiaaeni, denen Iffindegewebe und Fett eingwlegert ist. 

In be7ii^' auf die Beurteilung den neis< hen Imf diu^ CJesetz betr. die Schlaehtxieh- und 
Flei.^chWchau vom 3. Juiti 1900 drei Arten von Floiach uuteraohieden, n&nüicb: taugliche!» 
untaugliche», bedingt taugliches. 

Die AwliihrBngsbeetimnwmgen ffigen diesen drei Kategorien von Fleteeh nooh eine 
'vierte, da« „im Nahm n^'s- und Genußwert erheblich herftbgMetkte Fleisch" hinzu« 
desHen Unter^eheiduiiL' durch landosrechtliche Vorfohriften aüpeordnet werden kann und 
auch in den meieten Bundesstaaten (Preußen, Sof-hnen, den siiddeutscben iStaaten usw.) bereite 
angeordnet ist. 

Der Tierarzt hat Iwi der Beurteilung des Flei»chf«, Ais wichtigste Merkmale der normalen 
odTpf pathologischen Hesch,iff<-iilieit der l irr/.ehien Organe, zu heriieksiihf i^-en: (Iröfi-, Farbe, 
Glanz, Deutlichkeit oder Undeutlichkeit sowie Gleichmäßigkeit oder UDgIcichm&üigkeit der 
makvoslaiiMadi eEkemibBKni Stniktiir, nntfehslk der Solimttflielie, Knnsistsn«. Die Unter- 
suoinuiig der einaelnen KArperteüe gesdhieht dtuoh Besiobtignng, Betastmig «ad evenineü 
Anschneiden (z. B. Lytiiphdrüs< n). Noch | 22, Abs. 1 der Ausfühmnp-jhestinimungen soll 
er <lie l'nterHUcliung der einzelnen Teile des Tierkörp«'r8 nach den in den §1} '2'.\ ^2\i angegebenen 
Grundaatzen und in der li<>gcl in der dort angegebenen Reihenfolge voriiehtiien. So wird eine 
ToUsttodige, sadigemifle Besichtigung gewihrieiBtet. 

Bei der Bes<')iau sind im allgemeinen nach § 23 zu berüoksidltigein: 1. das Blut, 2. der 
Kopf und die oberen HalM- und Kehlgangslymphdrüsen, 3. die T.tin{r«'n sDwie die Lymphdrüsen 
an der Lungenwurzel und uii Mittelfell, 4. der Herzbeutel und das Herz, ö. das Zwerchfell. 
6. die Leber und die LymphdrOaen an der Leberpfbrte, 7. der Magen und der Damduknal» 
das Gekrt^, die Gckröedrüsen und das Netz, 8. die Milz, 9. die Xien>n mit ihren Lymphdrüsen 
sowie die Harnblase, 10. Gebärmutt<?r mit Sftelieide und Schanit il> das Eater und des s e n 
Lym|>iidrüaeni 12. dae Muakelfleisoh. * 

Je nach dem Ansfill der Untmniobmig bat der Tieraist dann du gaasm Tieikfliper 
oder das einirine Qtgan in eine der obengenannten Katq^ocien nntenobringen'). 



Als „taugUch" — gleichbedeutend mit dem „bankwiirdigen" Fleische der älteren Fleisch- 
beeehauTeroninnngen — ist naob der Begründung des GeaetaentvoEli» dasjen^ Fleisoh su 
betrachten, welches „von normaler BeschaffenfaiMt ist uod in gesundbeitliaher Hinsieht m Be- 
denken keinen Anlaß giht." 

Mit Bccht sagt Ostertag, daü „diese ik>grü£»be8tiauuuug nicht ganz klar und außerdem 
oiobt auaniehend ist.** Denn normal beschaffenes FIdsch liaon zu gesmidheitaeobidJiehen 
Bedenken keinen Anlaß geben. Andererseits ist auch Fleisch, welches von Tieren herstammt, 
die nur mit unerhehlirhcn Erkrankungen behaftet waren (z. B. geringgradige Gelbsucht), 
als „tauglich" zu bezeichnen. 

Das normale, „taughche'% Fleisdl zeigt folgende Besdwficilllsil: 
/. Dt« Hont: nur beim Sdhweiue zum „JFMuäi*^ gereehnet Rein weifi^ elsstisdi; bei 
alten Mutterschweinen gldcbmSfiig derb, bd ftlteron Ebeiu an beideii Seiten der 
Brust knorpelartig. 

ä. Das Blut: nach dem Austritt aus den Gefali«'^n an der Luft zuerst etwas heller, dann 
dunkler; gerinnt schnell. Speiifisdier Geiueh; Deokfuben; Reaktion alkaUsoh. 

') (ilnubt der Tier.ir/t r\iif (-'ntnd dieser Untersuchung zu einem .'•ichfren Rpfnitat nicht 
kommen zu können, so wird er zweckriinOig eine „bakteriologiscbe" lleischbeschnii vornehmen 
oder TorDShmen lonnrn 
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3. Magen: Überzug glatt, glänzend, fnicht, «fißgraii. PanR*<n dor Wiederkäuer stets 
]{efällt. Nctsfoagen zuweilen leer, das „Buch" (3. Magen) nur dann, wenn die Tiere 
TOT dem SeUBohien llager hungerten. 

4. Darm: äußerlich wie Magen. Doiohgingige FftUdOg. 

6. Mil:: ^xi den • iiizolnen Hauatieren von vendiiedener BeaDhattenhdt (audi bei 
demselben Tiere phyniologiscbe Schwankungen). 

a) Pferd: roibraun; Schnitifliche braunrot. Länge 45 cm, 15 — 25 om Breite, 2,6 om 
HShe. Rinder n&Big »bgerandet. Oewiobt 500^780 g. 

b) Rind: rotbraun (Kuh: gmublinfich); Fbrm: langgemgenee Oval, pl«tt gedrüokt. 

(Je wicht 1 kg. 

c) Schwein: hell-rotbraun, long, schmal, zungcnförmig (3^ ^5 cm lang, 5 — 8 cm 
bnit). 

d) Schaf-Ziege: ähnlich Rindermilz, jedoch runder, dunkler. Oewiehi ca. 60g. 

6. Leiter: lebenswarm hellbraun bis graurrt lb. erkaltet rolbrjuiii; 1« i gemieteten Tieren 
gelbbraun. Konsistenz suerst featweich, später elastisch und derb. 

*) F f erd: drcilappig, ohne Gellenblaee. Gewidit 8 — 8 kg. 

b) Kind: undeutlich sweUapfMg; »m rechten der «og. Spietgp^he läppen. Gallen» 
blaw birnenförmig. <!pM-irht rn. 4,5 kg. 

c) Schwein: 4 größere, 1 kleinerer (dreieckiger Spiegelscher) Lappen. Gallenblase. 
Gewicht 1 — 2,45 kg. Läppchcncintcilung sehr deutlich. 

d) Sehaf 'Ziege: mmst 2 gioDe Lappen nnd dn kleiner; manch nuJ mehr Lappen. 
Gewicht 375—875 g. 

7. Lungen: blaß ro.wot; Oberfläche glatt, glänzend, elastäaoh. Scfanittiliche hellrot; 
Schleimhaut der kleineren Bronchien weifi^ 

a) Pferd: linker vorderer, hinterer Hanptlappen; dazu rechte d«p eog. mittlere 

pyramidenförmige läppen. 

b) Rind: links 2 3, rechts 4 — 5 Lappen; starkes intorlobulftrcs Bindegewebe. 

c) Schwein: links 2 — 3, recht« 4 — 5 Lappen. 

d) Schaf - Ziege: vie bei Rind. 

8. Herz: braunrote Farbe, glatt, glänzender Überzug (Epikard), glänzende Aiiskli idung 
(Endokard). KoiiHistm?: derb; Gestalt rund oder kegelförmig. Beim Rinde in der 
Herzacbeidcwand an der Ursprungsstelle der Aorta zwei kleine Knochen (Herz- 
knoohen). Bei älteren Schweinen Herzknorpcl zuweilen verkniiehert. 

9. Kieren: Eube rotbraun, Kaneistenz fest. Obeifläehe glatt und gllmend; durch- 
richtige Kapsel. 

a) Pferd: linke bohnenförmig, rechte herzförmig; besitzt ein Nierenwärzchen. 

Beide zusammen wiegen etwa 1500 g. 
Rind: ovale Gestalt, lappiger Bau (16—26 einzelne Lappen); jeder Lappen mit 

Xierenwärzchen. (Jewioht beider zu.<<an)men etwa 1000 g. 

c) Schwein: bohnenförmiu. nnirHappt. mit 6 — Ii Nierenwftrzcben. Bei hoch- 
gemästeten Tieren oft graubraune Farbe. 

d) Schaf -Ziege: iMduMnfOrmig, ungelappt, mit 1 Mierenwftraehen. 
/O. Bru»i'Baiickf*U: g^tt, g^zend, durehrichtig, hellgrau« Fad». 

11. Zunge: 

a) Rind: starker Rückenwulst, aclüanke Spitze; von Uomscbeide umkleidet, mit 
BtaeheUgen und naoh ifiokwftrti geriohteten „fadenförmigen Papillen** sowie 
mit et«ra M „umwaHten Wanohen**. 

b) Pferd: Hhnlich Rindecxunge; jedoch ohne Rückenwulst, Spitze breiter. 4 „um- 

wallte Wärzehen*'. 

c) Schwein: ohne Rückenwulst. Die ftulciii« innigen Papillen fein, samtartig. Auf 
jeder Seite 2 „«mwallte Papillen'*. 

KOnlg, HahranfMDHtel. in,& 4. Aul. 6 
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d) Schaf - Ziege: in der Mitte der Spitze Auagckerlii. l>ic fadcnfönuigcn l*a|»üleii 

stumpf, nicht vcrlu>mt. 
•) Hund: flach» mit SeitemrlndecD. An der hintenn oder Unterau flidae beeitet 

sie in der Medianlinie einen hohlen, npindelfönnigi'n, knorpelarti^en Körper. 

12. Knochen: am wichtigsten in bezug auf Sanitätspolizei ist das Knucyicninark. Rote« 
Mark beim un^borcncn und neugoburcnen Tiere in luuntlichen KiKtelien. Kurx« Zeit 
nach der Gebort in den RBlmnlmodien der CUiedmaSen «eifiea oder gHbee Fett« 
mark; in den übrigen Knochen bleibt daM rut<>. 

Rotes Knochenmark fc^t weich — Fettnuirk weiche Konsistenz. 

13. MUgewdiC: trübe, weiß oder gelb, blutarm; Schnittflilche: «oiuüaT Bau. Konsistenz 
veehaefaid je nadi Schmelzponkt der venchiedetien Fette nnd naeh der HAlie der 
umgebe»d«t Temperatur. 

14. SkeleUmutkuhtvr : an den Muskfhi frisch ^-rsrMarhtfter Tiere kann in^n tu« h lih- 
hafte Zuckungen beobachten. Ihr («eruch, wechselnd nach Geschlecht und Tier- 
art, ist ein spezifischer. Die Farbe des Fleisches mt ebenfalis bei den etnielnen 
BoUaohttieren venohieden; ea zeigt eine hell- oder biafirote, grau- oder dunkelroie 
Farbe. Nach Kühne ist sie unabhlngig von der Blut menge der b»«treffenden Mus- 
keln; sip wird %ielrnehr bedingt von fleni größeren oder gerinir«"rt'n fMi^ilt an Hämo- 
globin. >So haljen die Kälber und Ferkel gleich nach der Geburt ein beiiialie farbiosea 
Heiabh; noch einige Zeit lang aeigt ea eine stärkere Bline. Sobald aie dann Rauh- 
futter, bzw. feste Nahrung erhalten, wird die Heischfarbe dunkler (.■Vufnahnie von 
Hämogloliin in den Munkt-In). Dioso änilcrl sidi alltfcnifin im '/.un<luiii'iiilcn Alter; 
auch wird sie durch Hasse und Geschlecht, Fütterung, Arbeitsleistung usw. nicht 
mnreaentlidk beeidflnBt. 

Die Konsistenz der Muskeln ist festweiob. Es zeichnen aob die frischen, noch 
reaktionsfähigen Muskeln durch ihrni (Üan?: und ihre Elastizität aus. Mit Kini ritt der 
Muakelstarrc — einige Zeit nach dem Tode des Tieres — werden sie hart, trübe und 
undttrohoobtig. Die Starre be^nnt an den Kau-, Geeiobt«- und Nackenmuakeln, 
aobiKutet dann dem Rumpf und Vordereztremitäten zu, nm uch aehlieBlich nach 
rückwärts den Körper entliui^' fortzusetzen. Hohe AuBentem|)eratur beschleunigt. 
Kälte verzögprt den Eintritt der »Starre. Die Totenstarre half einen hh mehrere Tage 
au. In der Kegel löst ei« eich bei den 'i'iereu am schnellsten wieder, bei denen sie 
frfihaeitig In die Eraoheinang tritt. 

Ganz f ri.-ches Fleisch reagiert (S. 22) schwttch alkalisch oder amphoter. 3—6 Stunden 
nach dem Tü«le des« TitTcs ist diV Rrakfiun der Muskulntur bereits oinr saxiro (fleisch- 
milchsäuic und flüchtige Fettsäuren). Durch die Wirkung dieser wird vomehmUcb 
daa Bindegewebe avfgelookert» das FImsch wird mQibe (aog. dea Flei- 

sches). Die saure Beaktion kann bei Tieren, die notgeechlachtet worden» eist nach 
2- — 3 Tagen oder sopar noch später eintreten; ja. .~ic kann völlig ausbleiben. Unter 
der Einwirkung von Fäuinisbakterien geht schiielilich die saure Reaktion dee Muskels 
in die mlfci^jmlia über. 

a) Rind: xiegehote bia rotbranne Farbe; bei jnngen Tiereii fadler ala bei ilterai. 

.Jung(\ gemästete Tiere besitzen saftiges, weiches Fleisch; Mtiskelgewebe mit 
Fett durehwiichHen. dnher marrnftriertes Aus-sehen. Bei älteren, abgetriebenen 
Tieren wenig oder gar kern Muskelieti; Fleischfascr grob, derb, fest. — Geringer, 
nicht unaagenehmer «pesilieehar Qemch. — Kalbfleiadli: UaBrot; feinem etwaa 
zähe Faeer; ebenfallB 8])ezifischer Geruch. 

b) Schwein: Schweineflei-eh ist bezüglich der Farbe naeh Rhhhp, ,\lfer vers« hieden; 
blaß- bis duukdrot. Fleischfaser junger Tiere zart, die älterer Tiere dunkler und 
grBber. Speck derb, htl, feinkörnig, reinweiO. — Gemoh nicht nfther definier- 
bar; bei älteren Ebern oharakterietiacher, unangenehmer, niin6eer Geruch. 
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c) Schaf: Farbe meint dunktlrut (zuweilen Ix i Jnnfr»"n. peniästcf en Tieren hell- 
oder ziegelrot). Feinfaserig, dichtes CJewebc, mäUig feste Konsistenz, nicht durch- 
WBclwen; bei gemästeten T!m«i von miflnn» halbem FoCt mngelmi. 8p«dfiMliBr 
Geruch (leicht ammomakalüdi, erinnert an Schafstall). 

d) Ziege: ähnlich dem Schaffleisrh. Iftlli>rr Farbe. Fcttablii^ennir; mei.Ht in der 
Bauchhöhle; Muskeln sehr wenig mit Fett durchsetzt. Eigentümlicher Fott-Fleisch- 
geruch, besonders bei Böcken. Klebrige Beschaffenheit der Unterhaut (infolge- 
deiaen bfeihen beim AUi&utein leicht Mi dem IMeohft Haue feetUeben — wiohtiig 
für die Frage, ob es sich um Ziegen- oder Sohaffloisch handelt [vgl. auch S. 43]). 

e) Pferd: dunkelrote bi« rotbnmn«' Farlx'; an der Luft dnnkirr werdend (schwarz- 
rot bis schwarzbraun bis äcdiuarz). Konsistenz fest. Fleischfascr ziemlich fein, 
eng Terlnuiden, nicht mit F»tt dvrohwaohaen. Oemoh widbriioh sBBIidt. Fett 
der jmgeil Tiere fest, weißgelb; bei alten Tieren weich, kömig, gelb bis tief 
zitronengelb. Die die einzelnen linakebi »bgreiusenden eehnigen HAuto Bind straff» 
fest, von gelblicher Farbe. 

f) Hund: HondefletBoh nach Rane, Alter, Bnilhrang der Tieie venebieden; meitA 
Yon dunkelroter Farbe, feinfefierig, wenig mit Fett dnrohwMhflflo. Konsisi^nz 
•n-oiih. Da.s Fett Ih'I gut penfthrten Ticrrn, namentlich zwischon den Muskt-ln 
und unter der Haut, schmierig, weiß bis weißgrau. Fleisch und Fett riechen wider- 
lich, namentüoh bei älteren Hunden. 

II. Uetauglioiies Fleisch. 

\]n ..nntuuglich" ist dasjenige Fleisch unzusdi. n . welches wegen der mit seinem Genüsse 
verbundenen gefahren für die menschliche Gesundheit von der Veni'crtung als Nahrungsmittel 
mibedingt auBgeeohkaMn weiden mnO. — Auch dieee Determination ist nicht ansreiehend. 
Denn der Tierarzt hat als untaugliches Fleisch zu bezeichnen: 

1. Holehcs, de.syu n Genuß die mcnBchliohe QesiUMUieit echidigt sowohl roh als auch 
im zubcruiteten Zustande — , 

2. dasjenige, weiolMS, ohne gesui^heitsBohldUoh SU sein, so hochgradig veründeit ist, 
daß es als menschliches Xahra»(gsmitlei nicht verwendet werden kann (s. B. staric 
wässeriges Fleisch). 

Die Merkmale aller Kategorien des „untauglichen Fleisches" in Kürze hier aufzuführen, 
ist nidit mögUch; es seien deshalb nur folgende, mit denen zudem am h&ufigstcn Untersohleife 
Tstsncht weideut vermerict: 

») Unpcborene und totgeborene Tiere: 

Im Dann kein Müchkot, Hondem Darmpech; keine Milchgerinsel im Magen. 
Kuocbeuniark rot. Lungen braunrot, zusammengefallen, luftleer, 
b) Verendete oder im Verenden getötete Tiere: 

Fleisch mehr oder weniger stark bluthaltig, dunkel gefärbt, meist stärker durch- 
. feuchtet, mürbe. Die Venen der Eingeweide, namentlich der Unterhaut und Leber, 
auffallend stark mit Blut gefüllt. „^Scheinbare .Schlachtung" (d. h. Schnitt- oder 
Stichwunde am Halse erst nach dem Tode angelegt) liegt vor, wenn die WundrKnder 
nicht mit Blut durchtränkt sind. 
Ms untauglich zum Genüsse für MenHchen ist nach § <lcr -Ausfüliruim-best Im muntren 
zum Fleischbeachaugeeetz der ganze Tier kör per (Fleisch mit Knochen, Fett, Eingewcidcn, 
vnd den nun Gennsse fSr Manschen geeigneten Teilen der Haut sowie das Blut) anzusehen, 
wenn einer der naohstehwid «ilgefKbrten Mingel festgestellt worden ist; 

1. Milzbrand; 2. Rauschbraud; 8. Rindeneudie; 4. ToUwnt; 6. Rots (Wurm); 

6. Rinderpest; 

7. eitrige oder jauchige Blutvergiftung; wie sie sich anschheßt naaicnihch an eitrige 
oder brandige Wanden, Bnttftndnng des Euters, der Gebärmuttor, der Gelenke, 

6» 
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der Sehnenscheiden, der Klauen und der Hufe, de« Nabeb, der Lun^m, de« Bnut- 
und Bauchfell», des Donue«; 
8> TVibtnlnikMe» warn du TSer iiifa%B der Erkranlrung hodtgradig sbgpiugBit ibI; 

9. Rotlauf der Schweine, wenn eine «riiebilicbe Teiindening de« MvAeUMeobee oder 

dos I'Vttpewcbes besteht; 

10. Sciiweineseuche und ,Sehweiiu:pet»t, wenn erhebliche Abmagerung oder eine schwere 
Angemeinerkraiikiiiig eingetreten ist; 

U. Starrkrampf, wenn die Aoablvtong m^ngpIlMrft ist und «innfUlige Vetiodennigen dea 
Muskclflcischcs b<-stohon; 

12. Gelbsucht, wetui »ämtUche Körperteile auch nach Abkuf vün 24 Stunden nuch stark 
gelb <ider gclbgrün gefftrbt oder v«nn die Tiere abgemagert sind; 

13. hodignidige allgenieine Waasemidit; 

14. Geechwübte, wenn Bolchr in zahlreichen Stellen des UmlMUleiaolMS» der Knodwn 
oder Fleischlymphdrüsen vorhanden sind; 

15. Fimien (Cyeticercus celluloeac) oder Trichinen bei Hunden; 

16. hoehgradiger Harn- oder GeMdileehtagenioh, videriicfaer Qerueh oder Geaehmadi dea 
Fleiacfaes nach Anmeimittdnt Deainfektionsniitteln u. dgl., anch nach der Koch* 
probe und dem Erkalten; 

17. voUäULndige Abniagetuug des Tieres infolge einer Krankheit; 

18. voigeedttittene Fiiihua- und thnlielie ZenetiiW^vorgänge. 

Als uniaagUoh cum Qenusae für Menedien ist nach i 34 der ganse TieikOrper» atugenom- 

men, F(tl. :H>/,nHohrn, wenn: 

1. Tubetkuiosc ohne hochgradige Abmagerung, wenn Erscheinungen einer frischen 
Blutinfektion voriumden sind und diese uch nioht »vf die Eio^wdde und das Enter 
beaoluinken; 

2. gesundhi itfiMcliSdlithc Finnen (Ix i Rindern Cysticercus inermiä, bei Schweinen, 
Schafen und Ziegen t'ystict^ifcus cellulosae), wenn da» Fleisch wüsseritr oder verfärbt 
ist, oder wenn die Schmarotzer, lebend oder abgestorben, auf einer grniieren Aituihl 
der cigiebig nnd tunlidist in HandtelleigrÖfle, beeondera Mioh an den Liebüngantaen 
der Finnen anzulegenden Moskebcbnitte verhältniiimäßig häufig zu l'age treten. 
Dirv! \»i {„ Her Regel anzunehmen, weim in der MehmüU der angelegten Muakelschnitt» 
flächen mehr als je eine Finne gefunden wird. 

Die finnenüeien Eingeweide dfirfen, falla andere Mingel nielit iroriiegen, dem 
faeien Verkehr überlassen weidcD; 

3. Mi es eher Hebe Schläuche, Wenn das Fleisch dadurch «ftsaerig geworden oder «uf< 
fallend verfärbt ist; 

4. Tiidiinen bei Schweinen. 

Als «ntauglich zum Genasse ISr Menschen amd ns«h { 35 nur die TNttnderten Fleischte fl e 

anzusehen, wenn einer tlrr mu hst» hcncb'n Mängel festgestellt ist: 

1. Tierische Schmarotzer in den Eingeweiden (1-ebcregel, liandwüniu r. Fiimen, Hülsen- 
würmer, Gehimblosenwünaer, Rundwürmer, Mieschcrschc Schlauche u. dgl.), ab- 
gesehen Ton den FUlen des } 34. 

Wenn die Zahl oder Verteilung der SdunamCmr deren gründliche Entfernung 
nicht gestattet, sind die L'nnren Organe zu veniichten, anderenfalls sind die Schma- 
rotzer auszuschneiden und die Organe freizugeben; Urgane mit gesundhcitssehad- 
liehen Finnen sind stets zu vernichten; 

2. Gesohv&bte, wenn dieselben örtlii h In^^renzt sind; 

3. Luncenseuche, wenn das Tier nicht al»j.^i maKert ist; 

4. Tuberkulose, ai)gesehen von den Fällen dea § 33 Nr. 8 und des $ 34 ütA: 

Ein Oigan ist auch dann als tttbaladaB aasusehen, wenn nur die sugebürigcn 
Lymphdrüsen tttberkuldüe Vertndenmgen aufweisen; das gleiche gilt Ton Fteisdi- 
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stücken, scrfem sie aich nkht bei graaner Untefsudrang ab firei von T^berirolow 

erweisen; 

5. Strshicnpilzkrankheit (Aktinomykosc) und TraubenpilikniiUieit (Boti^mykuse); 
<Il Stairkrunpf, iabm nioht f S3 Nr. 11 Anwendung findet; 

7. Maul- und Klauenseuche ohne Begleitkrankheit. Unschädlich zu beseitigen sind nur 
die erkrnnktrn Stellen sowie die wertlos™ Teilr fKlawn). Kopf und Zunge sind 
frei zu geben, wenn sie unter amtlicher Aufsicht in kochendem Wasser gebrüht 
winden; 

8. Rntzündungskrankheiten, soweit sie nicht schon genannt sind, fetner abgekap^elto 
Eiter- oder Jaucheherde, wenn da« AHkrcineinbefinden des Tieres kur?, vor der Schlach- 
tung nicht geetört war, insbesondere wenn Anzeichen von Blutvergiftung nicht vor« 
handMi sind; 

0. Verietinngen (Wunden, QuetscHungen, Knochen brüche, Verbrennungen tt. dgl.)t 
wrnn »ic von rinrni fieberhaften Allgemeinbefinden nieht begleitet gewesen nnd; 

10. Nesselfieber (Backstein blättern); 

11. Rotlauf der Schweine, sofern nicht § 33 Nr. 9 Anwendung findet. Blut und Abf&lle 
lind stets cn ▼emiohten; 

12. Schweineseuche nnd Schweinepest, sofern nicht § 33 Xr. 10 Anwendung findet; 

13. Mißbildnn^'en, wenn eine Störung de^ Angcmcinbcfindena oder Veränderung der 
Fleisch beschaffcnheit damit nicht verbutulen ist; 

14. Schwand von Oqpuoen oder elnielnen Muskeln; 

15. blutige oder wässerige Durchtrinkung, Kalk- oder KarbstO^blagerung (Schwan- 
färbiinfr, Braunfärbung, (ielbfärbmig) in einzelnen Oruanen und Köqjcrteilonj 

16. oberflächliche Fäulnis, Schimnielbildung u. dgl. an einzelnen Körperteilen; , 

17. Veranreiniguung des Fleisclies mit Eiter, Jauche und Entziindun^inrodttkten; 

18. Vorhandensein von Mageninhalt oder Briihwasser oder sonstige Verunrsiingungen 
in den Lnnsrrn oder im Blute; 

19. Veränderungen des Helschea durch Aufblasen sowie derartige Beschmutzung dea 
Fleisches, daß eine gründliche Reinigung der beschmutzten Teile nicht ausführbar ist. 

Hundediime sind stets als untauglich cum Genüsse för Menschen anEusehen. 

III. Bediagt tanglidiea Hsisoh. 

„Bedingt tauglich" ist solches Fleisch, welches in winem natürlichen Zustünde zum (Jc- 
nussc für Menschen nlino (Jesrmdheitsgefährthinjr nicht verwendbar ist, jedrx h dnrrh j-nt- 
sprecbende Behandlung seiner gefährlichen Kigenschaften entkleidet werden kann, it. B. 
finnigee, trichinfiass Fleisch usw. Die Zabeteitangen sind Kochen, Dimpfen, Pökeln» Dvrdi- 
käUen (Aufbewahren im Kliblhaus). 

Als „bedingt tauglich** sind nach § 37 anzusehmi: 
I. das Fett in den Fällen dt s § 34. fomrr 

11. das ganze Flei-schviertel, in welchem eine tuberkultw veränderte lAiuphdrürse 
sich befindet, soweit es nicht nach § 35 Nr. 4 als untauglich anzusehen ist, endlich 
IIL der ganxe Tierkfirper (Tg). { 33) mit Ausnahme der nach § 35 etwa als untauglich 

zu erachtenden Teile, wenn einer iler nachstehenden Mängel feHtgestellt worden i«t: 
1. Tub<^rknlo5<c, die nicht auf ein Organ bcflchräokt ist, sofern hocligradige Abmagerung 
nicht vorUegt und entweder 

a) ausgedehnte Erweichnngsheide vorhanden sind oder 

b) Erscheinungen einer frischen BItttinfektion, jedoch nur in den Eingeweiden 

odfT im Knltr vorliegen; 
2. Botlauf der 8<!hHeine, falU nicht die Ikstmimung im § 33 Nr. 9 Anwendung zu 
finden hat; 
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3. Schweineseuche tmd Schwcinepeatk Uüa nicht die Bestimmniig im { 33 Hr. 10 

Anwendung zu finden b&t; 
4> gemmdheitanlildHcAA Ffamen im SSaatM des § 34 Nr. 2 bei RindTieh, SehwviiMii, 

Schafen und Ziegen, fall» nicht die BtHttimmung daselbst AnmoMiwig zu finden 
hat; jedooli tnit NnRnahme des Falle«, d.iß s'u h nur i i-it Vrxnc vorgefunden hui, 
»uok nacbdeiu eine Durobwichung den» ganzen Körper» na«h Zerlegung de« 
FteiwliM in Stfii^ von imgpfiUir 2>/, kg Gewidit votgpiMnmnMi ist (vgl. § 40 
Nr. 2). 

Leber, Milz, Nieren. Magen und Danu der finnigen Tiere und das Fett der 
finnigen Rinder Kind als genuQtauglich zu behandeln, aofern «te bei aorgfiltiger 
Untersuchung finnenfrei befunden sind. 

IV. Om I« NahniH«- iWl taBwtrt •rfecUith Urifcgm h te FMMk 

Ab im Nahrongs« und (JenuBwerte eibeblich hembgewtctes (ninderwertiges) Fleisch 

gilt »olehes, das mit mftßigen Abvieiehungen in bezug auf Haltbarkeit. Zu^iinunensetzung, 
Geruch, Farbe usw. Tx^haftet wt nnd deswegen nielit in den freien Verkehr gebracht werden 
darf. — Ks ist das taugliche Fleisch nach § 40 als im .Nahrung- und Genußwert erheblich herah> 
gesetst SQ erid&ren, wemi «ner der naehfitefaenden Mingel üestgeatellt wird: 

1. Tuberkulose, die nicht auf ein Organ IteHchränkt ist, wenn hiJchgradige Abmagenmg 
n'u-ht vorliegt, auch aiug^Mlelmte ErweichnngBlierde nicht voihanden aind und ent- 
weder 

a) die tnbeckulÖBen Venindenmgpn nch mcht bloA in Eüngeweideo und im Euter 
vorfiwtai, jedoch Eraoheinungen einer fnaohen Blotinfektion fehlen, oder 

b) die Krankheit sonat an den vecinderten Otpmon eine groQe Anaddmung eiiangt 

hat; 

2. Vorhandensein nur einer gcsuudheitfischlkllichen Finne im 8inno des § 'M Nr. 2 bei 
Rindvieh, Sohweinen, Schafen und Segen, wenn «ch weiten Pinnen nicht vorfinden, 
auch nachdem eine Durchsuchung dea jpuiaen KOipera nach Zerlegung dea FleiaolieB 

in Plürko von 2^ A. kg ncwlcht vort;i>non»mf'n ist; 

3. fischiger und traniger Geruch oder Geschmack, femer sonstige mäßige Abweichungen 
in bemig auf Geruch und Geechmaelr, nowie solche Abweichungen in bezug auf Farbe, 
ZUMU&mMuetaung und Haltbarkeit, namentlich oberflächliche Zersetzung. niäOiger 
unanfjrnchmrr Harnpenich, (Jeschlechtsgcruch, (Jeruch nach Arznei mlcr Des- 
infektionsmittel u. dgl., mäßige Wäiwerigkeit, mäßige GelbÜrbii^g infoige von Gelb* 
ncht, mKHige Durohaetnuig mit Mutungen, MieachenidiBn Sohlluflhen (vgl. jododh 
i 94 Ib-. 3, { 36 Nr. 1) oder Kalkablageningen} 

4. vollständige Abmagerung, wenn nicht der F«II i!es ^ 33 Nr. 17 vorliegt; 

5. unreife oder nicht genügende Entwickelung der Kallx'r; 

6. unvollkommenes Ausbluten, insbesondere bei notgcschlachtetcn Tieren und in den 
im f 2 Nr. 1 beieidmeten pl5tdiohen Todesfällen, eofran nicht Verftndeningen vor- 
It^en, welche eine Behandlung des FlnKheo nach MaOgabo der Boetimnrungen in 
den S 33 und 34 erforderlich machen. 

Anhang. 

Im Handel mit Fleisch sind botrugerisehe Unterschiebungen nidit selten; Fleisch 
oder Fletsehteiie von geringem Wert werden an Stello soldier von hiOhevem Nahrung»- und Go» 

nußwert untergeschoben. Der Tierarzt wird nieist bei Berücksichtigung der bekannten Unter- 
scheidungsmerkmale tier verschiedenen Heischsorten die Herkunft eine« ihm zur Beurieihtnp; 
vorgelegten Fleischstückes bestimmcu können. Weitere Fingerzeige bietet ihm das Knochen- 
geräst der in Betracht kommenden Tiere. Im Zweifel«ldle entseheidet die öbemiaolie Unter- 
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siichiiri}?. — Es wenk-n Unterschiebnnppn vomohiiilich vorgenommen zwiHtlu-ii dein Fleisch 
von: Pferd — Rind, Schaf — ^Ziege, Schaf — Ziege — Reh, Schwein — Hund, Hase — ^Kaninchen, 
Hase — Katze. 

Beurteilung von Fleisch von Wild, Geflüsel» Flsctien, Amphibien, Krusten- und Weiohtierai. 

Für (ljus Flfiscli von W ild. Ccflüpcl, frmpr von Finchen, Amphihion usw., welche» letztere 
Fleisch (>S. 18 u. nicht unter das Gesetz betreffend die Schlachtvieh- und Flcischbeachan 
ttiltt mOgeo 4Sb AidMltopniikte fflr die Beurteilang nach dem tiertistUohen Befände Ueir ge- 
eondert aufgeführt werden: 

/. Wild: Farbe de« Floisches dunkler als da« der HaustiVr»- — raeist rot bis rotbraun — ; 
feinfaseriger, dichter. Goringer Gehalt an Fett. Reaktion sauer. Geruch für jode 
WUdart ngiBOBTÜg. Wildbret g^ht sehwerer in Finlnn über. — In besag auf die Be- 
urteilung de« Alters des Hasen wichtig: Verwachsungen und Festigkeit vcrsclutidener 
Knoohen, Beschaffenheit des Dfckhaarcs. Festi^'kcit der Löffel, Farbe der Musku- 
latur nsw., in bezug auf das des Wildschweines, Rehes, Hitechcs: der Zahnwecbsel. 

Bei erlegtem Wild: St^vBwunde, Schnlftamkl blntig infiltriert. Bei eratioktem 
Wild (s. B. in Sobünge gefangen) blutiger Sobaum in LuftrSbie «md deren Isten; 
Venen stark mit dunklom Blut gefüllt. 

Faulfs Wil(ll)ret zeipt: stark r-inpr»fa!!(>nf» Augen, üblen Geruch. ^Tün- bis hlau^riiii 
verfärbte Buuchdecken; wenn Faultii» tttark voi*gcschrittcn, so wt das Fieitjch uiiß- 
farben, admiierig, stinkend. 
2. Geflügel: Fleischfarbe weiß oder dunkel. Weißes Fleisch besitzen: HauRhuhn, Trut» 
huhn, Perlhuhn; dunklen: Taube. Ente, (Jans. — Fleischfaser fein, dicht; spärlicher 
Fettgehalt (mit Ausnahme der gemästeten Tiere). Reaktion bleibt lange alkalisch. 
Gemch ▼eiediieden naeh Tierart und Nabmng. — Ffir Altembeetammung? Sehwung- 
leder, Sporn, bestimmte Knochen usw. wichtig. 

Geschlachti te Ticrt> zeigen cliarakteristische Schlachtwundc. - Bei krn- 
pierten oder kurz vor Verenden getöteten Tieren vermißt man diese und 
findet meiet mehr oder weniger ■teKbe AbmegBrang, Hrat genbrumpft, welk, hier 
und dort ungteiehmlBig blftuliob ble edivlnlieh verftrbt, beim Rupfen eingerinen; 
Kamm verfärbt; Fleisch gräulich, 8chmut7:igrot oder gelb; säuerlicher fleruch. 
.?. Hache: Fleisch meist weiß (Mangel an Farbstoff im Blute); rot nur l>ei wenigen, 
z. B. Lachs (Blutfarbstoff); fest, derb, -elastisch. Hoher W^assergehalt. Reaktion 
«IkeGeeb. Fettarme — fettraiohe Fieebe. — Oberfliche gttnaend; Sobuppen lobwer 
ablösbar. Kiemen rot. Augen durchsichtig. '.'Ihii/voII, grell hervorstehend. Maul- 
Kiemendeckel geschlossen. Leib nicht aufgetrieben. Im Waeeer untersinkend. Auf 
der flachen Haiul sich nicht biegend. 

Fisobfleisob tereetst sieh eebr aebnell, namentUeh dae der irerendeten Mmie der 
nicht schnell und sachueniäQ getöteten Tiere. 

Die Fäulniserscheinungen nind; AuL'en eingesunken, planzlos; Hornhaut 
getrübt. Umgebung derselben gerötet. Schuppen leicht cntfentbar, 6c;hlciuug und 
«ohmierig. Kiemen dunkel, gelblich Ims graucötlieh veriferbt, unangenehm rieolwnd. 
FleJach welk, weich, nimmt Fingernndrücke an und löet sich leicht von den Gr&t^m. 
Bauch meist auf!ietrie!>cn, bläulich verfärbt. Auf die Hand j:c|ei;(. leicht -iih biegend; 
im Wasser untergehend. — In den »tarkeren tirwlen der Fäuhiis wird das Aussehen 
blaß, welk; Bauch bläuUch verfärbt. Oberfläche mit grünlicher, schmieriger, stinkender 
Haaee bedeckt. 8cbtt|»pen gans loelt^; Kiemen miBfarben, übelriechend. Aug^n 
verfallen. 

4. Amphibien: Fleisch weilJ. hiaß. zart. 

a) Grüner Frosch (Wasserfrosch). Schnauze iung, nindlich-spitx. Schwimmhäute 
vollkommen. Sechste Zebe stark seitlich susammengedrüdit Hinterbeine mit 
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dutiklon Qucrbindon. Kücken gclbgrün, dunkler gefleckt, luit IwUec Mittellilüe» 
Leib an der Seite mviuoriert. 8 — U ciu Uuig. 
b) Brauner Frosch (GnaEnwch). Schnauze Iran, stumpf. Rücken rotbraun, 
dunkler gefleckt. Sechste Zehe schwach, weich. Länge ca. 0 on. •— Ftulnii' 
t;rsch(<iiiuiigcn: fleisch dunkeKgrönlieb, mateofaig, stinkend. 
ö. KruMtentiere: 

9) Krebaei. FhnHkiefas — am häufigrttik im Hand«! — dunkel, bfann bis olivgrün 
gefärbt. Unteiadte bellv. Bla 2D cm lang. Seekieba von vers oh j e dane r Firbnng, 

(Irößo uj^w. — Männliche Krebse schlanker als weib)i<-he; bf'.<4itzen nur drvi 
Schwimmfüß«» (Oh< f>rt n u)- Häutuns? in den Monaten Juli bis September. Fleisch 
weiß. — Zeigt e» auch nur gcruig»- Abweichung vun der Nomi, so ist e« als „un- 
tauglioh** ansuadien (Krefaafldaoh gebt aohr lehnen in Fiobna über). Bei ab» 
geatorbcnen KrebHen int naoh dem Koohen Sohiranifki«e nieht unter den ge- 
krümmten Httitcrlcifi £TP7.ogen. 

b) Hummer. GroÖer dunkelblauer Krebü — etwa 30 — M) cm groli, mit starkem, 
muakvififlem Sohwanz, brntem Sohwanxf ächer. Über ibn — in friaebem Zustande — 
gilt dasselbe, wa» über den Krebs gesagt wurde. Bei normalem, konserviertem 
Büchsenhiininicr ist di r Deckel der l-iichse Hiuli innen ire7.<it:pn: er ist iiiu h auß<'n 
getrieben, wenn Fäulnb entatanden (Wirkung der FiiviinisLJiaae, vgl. S. S5 u. 92). 

o) Krabbe: Nordsee-, Ostseekiabbe. Beurtdluqg siehe b). 
6. Weiehtkre: 

a) A ustei: Die ;.'eiiieine A»i»ter ist bi» 10 cm groß; I Schließmu.skel; Fuß fehlt; rrrhie 
SeliiilenhälfUä flach, linke gewölbt. Fleisch gräulich- weiß; fest-weich; angenehmer, 
frischer Geruch. — Bei toten Austern klaffen die Schalen. Bei .Hersetzten" avff 
innerer Sehaleoseite sehwinclidier Ring. Fleisoh weich, miflfaibig» oft milolug; 
Leber stark vei^ißert, weich, grau. 

b) Mio« iiniscliel: Größe 5 cm>; FurKe außen »chwarablau. innen vif)l«'f iblau; 
sie selbst gelb; gleichmäßig dunkel pigmentiert. Mantulsaum gelbbraun. Kräftiger 
Bart. — Die Schalen iotsr IGesmuaolieln sebUeBm aoflerfaalb des Wassers nidit. — 
„Giftige" Miesmuseheln sind weniger pigmentiert; »üQlich, ekcleri( L'eiider Uuuttlon- 
genich Leber vergritBert, mürbe, Sohalen schwach, leichter xerbrochlich, ver- 
hältnism&ßig breit 

c) Schnecke: Weinbeig-, SchniriBsl-, Baumschneeke. — Über die Beurteilung dieser 
kann biet NUwves nicht angegeben weiden. 

t^lxT fehlerhafte Beschaffenheit und verschiedene Fim likrankli« ifeti vtrl. T?rl. TI, 1004, 
■S. 486 u. 488, über Fischgifte eijendort S. 4.30. Eingehend fmderi »ich die Fisehkrankheiten 
beluuidelt in der Schrift von Br. Hufer, Handbuch der Fischkrankheiten 1907, ferner auch 
im Gbdex alimentaxius austriaeus 1912, IL Bd., S. 185 u. f. 

*) IMe Strandauster, auch Fing- (von Penis) oder FtSauster genannt, ist die Sand- oder 

Klaff inuscliel (Myn arenaria), die im allgeinehien nur an der Noidseokflflte genos^n wird. Sic sitzt 
nnrh P. linttenlterg (Zeitachr. f. T'titersuclumi:; d. Xalinincr«!- ii. ( lenußmittel 191 1, 'Üi, h\) im 
Sando und wird bei Ebbe von den Fischern ähnUch wie Kartoffeln ausgegraben. Sic wiegt durch- 
lohnittliohliG bis 227 g— sehr «ehweie BxeoiphirDSOO bisSSO g ^; dasGehänse besteht aus swci am 
Liaguüeken dureh das fioUoß verbundenen, kriUtlg gebauten Schalen, die je nadi dem Alter bis 
13 cm lang unrl 7,5—8,0 Cm breit sind. Da« Fleisoh, der sog. HenteO, dieser Mvsehel bat folgende 
Zuaanuneosetsung : 

„. Stiekstoll^ ,. StiokstoSftsfe «.^w.. 

Wawer ^^.j^, hett gxtoaktstef* 

% % % % % 

TIM» 11,06 0,1» 7,46 1,78 

Der Ifasohelinhalt soll nur gekocht gsgemen werden. 
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eeurteltosg it* Fleitohe« nach dem chemischen Befand«. 

Da« zum (ienut<tie bestimiute Fleisch darf keine starken Veränderungen in der 
AnBeren BeadwIfeBlieit» m der Farbe, dem Gerudi und GeidunMfc eriieton h$hm. 

1. Das Fleiseh muß «ine sauere Reaktion bMiteeni eine alkalisehe Reaktion ab» 

gestorbonen Pli iwhos ist auf alle Fälle be<l( iiklkh. 

2. Ein Wassergehalt von 85*^o mehr spricht für embryonales Fleisch; im 
übrigen richtet sich der Wassergehalt nach dem Gehalt an Fett; jo höher der Felt^halt deeto 
geringer der Gehalt an Waaser und umgekehrt. Während der Wassergehalt beim mageren 
Fleisch land« irtschaftlicher Xutztiere selten 77% übersteigt — bei magerem Kalbfleisch geht 
er wohl bis 79% hinauf — iuuin er bei magerem Fleiaoh von Fischen (besonders äeefisoliep) 
84% erreichen. 

Die Zumisehuttg von Waaser m Hackfleisch iat ab Verlatochung aasoaehai 
(YgL 8. 22). 

3. Die »'inzclnpri Fli iM-hsnrten enthiilten im allL'ciiu'iiH n die gleichen Bestandteile» 
nur daa Mengenverhältnis derselben zueinander kann verschieden aeia. 

4. Frisehes, normales Fleisch enthält krin oder mir spuranirene Ammoniak; adran 
der qnafitative Kachiveis von Ammoniak IftQi ein friBolieB Heisch als nonnaleB sweifelhaft 
erwhfinpn. TX utlirhf», quantitativ naehweiMbare Mfiit^'n Ammoniak Bind abw — jedenfalls 
von 0,02% an — um so bedenklicher, je höher sie sind. 

5. Wenn das Fett aus einem Fleisch eine höhere Jod zahl als 70 oder bei40'' eine höhere 
Refraktometeraahl als 61,5 aufvcistt so ist auf Pferdefleisch zn schließen. 

6. Wenn <'in Fleisch in der fett freien TrcwkenMubstanz mehr als l**,, Glykogen enthält, 
ftf> spricht das in der Regel für Pferdeflcix Ii. i mbryonnles, Katzen- oder Hundi fli isch. Bei 
geringerem GebaJt un Glykogen ist dagegen da» Vorliegen von genannten Fleisehsorten nicht 
•«ngeadiksaen, weil das Glykogen durch TerscUedene Umstände zersetsi weiden kann (vgl. S. 30). 

7. Der Gehalt an sonstigen Bestandteilen, besonders an in Wasser IöbUcIh ii Stoffen, den 
sog. F! y « rnkti vstof fen , kann noch weniger als das tilykogen cur Unterwheidang der 
einzelne u Fleiachsorten und ihrer Beecbaifenheit dienen. 

8. IMtr ab die Bestimmiuig einaelner Bestandteile ond ihier Eigensehaften Iat bei ladt- 
gemifisr Ausführung daa btologiaehe Verfahren (vgl. I. Teil, S. 32Sf f.) zur Untenoheidung 
der einzfliifn Flci.schsorten zu leistni imstande. 

9. DaB Vorkommen von Fäul niKerzeug nisse n , d. h. von größeren Mengen Ammoniak, 
Schwefelwasserstoff bzw. Mercaptan neben Indol, Skatol, Phenol, Ptomoinen (vgl. I. Teil, 
8. 295 u. aOSfi) macht ein FMsdi ungemeObar. BSn Nachweis dieser Eizeupdsse wSbrigt 
sich aber in den meisten Fällen deehalb, weil sich bei ihrer Anwesenheit lUe Vecdorbenheit 
schon durch die Sinnen wahmclimuntion von selbst kimdu'iV'f. 

10. Über die Beurteilung von Friwhballuiigs- und Farbmitteln vgl. fc>. 38 u. 41, sowie 
I. TeU a 8I»1. 

BearteilHsg von Fleisch und Fleischwaren nach dem hakterloleglschen Befund. 

1. Beurteilung des Befundes d« r . )>akteriologi.schen Fleischbesobau'* bei ver- 

fl i» <■ h t igen Tieren ' ). 

1. Der Befund von Bakterien von» Typusdes Bacterium parutyphi B. Schott- 
möller und des Baoterium enteritidis Gärtner in der Ti«fe nnaeriegten Fleisches 
oder in den Lymphknoten sprirht tlafür, daÜ daa betreffende Tier mit einer allgemeinen sep- 
tischrn Krankhfit b«'h:ift< t war. die ciiis FleLsch und di* ntfr un« im ganzen gesiHKÜi' ilssrlind- 
lich macht. Auch bei massenhaftem Auftreten von Keimen, die nur kulturell, mein ab<'r 
aggiotinatonsoh den als „Fleisdivefgiflem" bekannten Enteritisbakterien gleichen, wird bei 
g^hzeitigen TerdiditigiBa Beschaufonden der Ausschluß vom Verkehr su erwägen sein. 

>} Besrbsitet von VtoL Dr. A Spieekermann, Hinuter i. W. 
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2. Hoher Gehalt de» MiukelfleiaohM »n un^erdiofaligea Keimen madit m mm 
Genuß uiitAUgliek. 

3. Spirliehei Gehftlt dei Miuidflehchet an unrerdiohtigen Bakteiien bedingt 
kfline UntauglickkeitMirkIftnuig. Bei notgwwhhehteten Tietea arigt die lEudnilabar bc a o n de w 

im Pommor l<'ic'lit oinpn 2('rint."'n Kfimcchalt. 

Mit Rücksicht auf die geringen Erfahrungcu, tiio auf dem tJebictc der bakt^riiWiigischen 
Uatersuchuag vcrd&chtigcr, iusbesundere notgeHchlachteter Tiere bisher vorliegen, muß bei 
der Beurteilung des Gehaltes der Muakulatvr an bisher ab FMeohTeigifter nicht bekannten 
Bakterienarten der maktaakopisobe Beidianbefund awigiebig berüoluiobtiigt trerden. 

n. Beurteilung des bakteriologischen Befunde» subereiteter Fleieohwaren, 

Fiaohen, Weiohtieren* 

1. Fleisebwaren, in denen Bacillus botulinus van Erm. gefunden wird, »PmI fom 
Verkehr auiizii^rhlirßrri: dtirch Erldtaen im Sterilisator auf 100° können »ie geettndhdta- 
unwihidlich gemacht werden. 

2. Betnlb dmr Beartdlnng de» Befunde» Ton Bakterien der Paratypkoa B^Grvppe 
gehen die An»ehaiwmgen zurwit etwa» auwwnander. Die Seh«ieri|^Kit liegt darin, daft die 
verHchiedenen iStämme dieser in der Außenwelt anscheinend häufig vertretenen r;nipp\ ob- 
wohl sie kulturell und agglutinatori&ch Bich völlig gleich vorhalten, in bc^zug auf Pathogenität 
für den Menschen grundverschieden sind, und daß es zurzeit kein Mittel gibt, harmlutM: und 
mensdienpathogene StAmme an untereoheiden. Diese Sohwieriglwit wird durch die Nngnng 
der ParatyphuBbakterien zur Variation in der Pathogonitit Verschiedenen Tiergruppen gegen- 
ülx^r erhöht, da sie unter Umstitnden auch ein Pathogf-nwertlcn hifilu r harmloser .Stamme 
gegenüber dem Menschen befürchten läßt. Eh bi'Ht'cht kein Zweifel, daß Fleischwareu, die 
Bakterien d«rPMratyphuHgruppc enthalten, in groQm Mengen ohne Schaden genoeaen werden« 
Der Nachweis von Paratyphusbakterien spricht also nicht ohne weiteres für < •esundheita* 
Schädlichkeit. Die Mdn/.ahl der Autoren neigt zu der AiiscIkuiumj/. daß jrdc Ft< is<h\rnrp, 
in der Paratyphusbakterien gefunden werden* dem Verkehr entzogen werden muß. da sie 
rielleieht Qeeundheits»diädigungon hetvorrnfen kann, bi dnr Wirkliehkeit kommen aar 
üntorraohung zuraeit fast nur Fhuaohwaren, die a«oh »omit den Verdaefat einer geBundheita» 
fldl&dlichen Besrhaffeiilicit aiifkommm hssori. 

Man wird bei der Beurteilung eines Parat^'phunbefundes in Fleischwaren zurzeit iiück- 
sicht darauf nehmen müwen, ob die Bakterien in großer Zahl und gleichmäßig durch die ganze 
Mbwwi vuirilt sind. Et wird ferner Ton Bedeutung «em» wenn nfiglich festanBleUen, ob die 
Besiedelung der Capillaren oder die Agglutinutionsprobe des Fleisrhauszuges für eine intravitale 
Infektion sprechen, die d»w Fleif^rh natürlich ohne weitere» vom \'( rkehr ausschließen würde. 

3. Oberflächliche Wucherungen von Schimmeln und harmlosen Bakterien 
(a. B. Lenohtbtkterien) machen nur die etwa veriLnderten Teile untauglich. In den meisten 
F&Ilen kann durch AbwiM^chen die Tauglichkeit wieder hergestellt werden. 

4. Kia hoher Keimgehalt läßt je nach der .\rt iIit Fliischware ein»« vcrsrhicdetie 
Beurteilung zu. Bei Waren aus fein verarbeitetem Fleisch, wie Hackfleisch, Wui-st, wird der 
Keimgehalt an ridi stete aus den iriiher dargelegten GrSnden dunb die ganze Hasse ein 
höherer sein. Altschüler bezeichnet ate Grenae für lg Hackfleisoh 100 HilUonen Keime» 
Marxer 6 Millionen. Die Ft^stlc^mq einer (Irenzxahl macht h'w zirmli* lic Schwir riizk« itcn. 
Es ktimmt schheßUch nicht nur auf die Zahl, sondern auch anf die Art der Keime und die 
von ihnen aui^elostcn Zi'rsetzungen an; auch sinkt die Keimzahl oft mit dem Alter der Ware. 
Mm wird daher in sokhcn Fftllen waxh die dienuKhen Beaktionen und den luOeren Befund 
berOokstehtigen müssen. ¥An höherer Gehalt an Bakterien der Proteus- und der Coli- 
gruppe macht derartige Waren wegen der (ifffthr di i FIf>ischvergiftung geniif3tintatifrlii"h. 

Uaudolt es »ich um zusammeuliängende Waren, in die die Keime von außen hinein- 
wachsen müssen, so wird ein höherer Keimgehalt im Innern stets mit staiken Ver- 
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Mideruugen des Fleifloh«« verbondeu sein» die es ohne weiteres untauglich zum CienuB 
maohen. 

4. Für die Beurteilung Tom Fisoben und Weiehtieren gelieii dieaelben Ansoh&uungen 
wi» für KubereHeto FMaekwarai. 

tflirtoitail ilet FMtofett «mIi dtr RaoMtlaie.*) 

Für die strafrechtliche Beurteilung des in< isclios kommen außrr 

1. dem Reichsstrafcrsftzliurh (RStrCJB.) L'fi.}, :i24, :{t)7 Ab«." und 

2. dem Reichagesetii beti-effcnd den Verkehr mit Nahrungsmitteln, Genußnultvhi und 
OtAuwiäiag^StmtAoidm yam 14. Hai 1879 (BMG.) in Betndit: 

3. du Beiohflgefletz betreffend die Schlachtvieh- und Fl« ischbeMhAa vom 3. Juni 1900 
«owie die 7.11 dipfiem Ctosetz eriaswnen Aiwführung»bewtimnwingen d«a Bundecvate« 
(BG. Bl. 8. 647 ff.); 

4. Die nur AarfShmng dee RG. Tom 3. Jmti 1900 ergangenen Geeetie der denteofaen 
Bundesstaaten, s. B. FnußiflohflB Gesetz vom 28. Jnni 1902 (GS. 8. 229); 

Polizeiverordnungen. 

Die Gesetzgebung behandelt die Herstellung, das Feilhalten, Verkaufen und 
Inverkehrbringen gesundheitssohUdllohen, verdorbenen, minderwertigen, 
verfilsohten und n»cligemaehten lüeisoln*. 

Über diese Begriffe vgl. S. 9 u. 64. 

Nur mag hier rnrhmals besonders hetnnt wrrdrn, daß unter den Begriff von ver- 
dorbenem iTleiäch iiielit nur solehus Fleisch fallt, da« vorher eine normale Bescliaffenhcit 
bee e n wn hat, eondem *uch aolohiee, das nodi nidtt eine normale Beechaffttiheit erlangt bat 
(unreifes Fleisch), sowie Fleisch von Tieren, das gewisse, wenn auch nioht fnr den Uenaohen 
gBsandheitUch bedenkliche krankhafte Vi rnndrniii^'cn <Tlitt<'ii liat. 

Im übrigen sind zurzeit für die Beurteilung des Fleisches nach der Rechtslage folgende 
Geiiolitwntaoheidniigen tu berüdiBiditl^; 

Begrifr Fleisch. 

Unter den Begriff „Fleinch fallen alle diejenigen Teile ü^a Schlachtviehs, ilie s^war 
niefat (Muskel-) Fknadi im engeren 8inne, aber zam menschlichen Genüsse geeignet sind. 
Prcuü. Kammergericht, 2.3. April 1894 und 2. Dezember 1897. 

FlH.^Ji vtm tolgeborenen Tl'n n. f)ip Atisfiilinin^'slK-f irnrnnii<:fn Abs. 2) des Fleiseh- 

beschaugesctzes erklären divs Fkiäch eines totgeixirenen Tieres als untauglich zum Genus«o 
fnr Menschen. Inverkehrbringen solchen Fteisdies, weldice die mensehÜche Gcsnndhnt zu 
schädigen geeignet ist, bildet ein Vergehen gegen $$ 12, 14 NHG. 

LG. München If, 10. Dezi-mber Ifios. 

Fleisch unreifer Tiere. Das Fleisch eines neugeborenen Kalbes ist als verdorbenes 
Nahmngsmittel anzusehen, weU es seine natui^emäüo voUe Entwicklung und somit den nor- 
malen Zustand des wirkliohen Ffeisches noch nieht erreicht hat. (S 387 Ziff. 7 StrGB.) 

RG., 10. Oktober 1890. 

Das Fleisch eines KaMirs, wcleh's nur 3 Tiilt' alt ist, ist zwjir genießbar, ohne die 
menschUche Gesundlieit zu benuchU'iiigeii, aber ztim iH-stnnmung»gemußcn Verbrauche als 
mensehliehes Nahrungsraittelunreif (genufiunreif). Sein Verkauf verstöBt gegen f 10 NHG 

T.C. Plauen, 20. hkptctiibcr ISO.'». 

Fldsch krrink>r Ti^rr. Ks knnn nicht JimIps Fleisch eines im krank<'ii Zustande 
gestochenen Tieres schlechtweg als verdorben wler ge^iuudhcitäüchädlich erachtet werden. 
Es ist vielmdir jedeemal darauf nirfieksogehen, an welcher Krankheit das Tier nigrunde 
gegangen ist, und ob durch diese Erkrankung eine sohdie Verlnderung dee Fleisches herbei* 

>) Bearbeitet von Prof. Dr. C. A. Neufeld, II. Direktor der Kgl. Untenachangsanstalt 
f. Nahnrng»* u. CfonoBaüttsl in Wfobiiig. 
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geführt wurde, daß dieses im Mbmimt dee VerkMtfeft ab mdorbm oder gwiindhwt»dildlMh 

bezeichnet werden muQ. 

BG. Entsch. i. Stra^ Bd. 5, S. 444/4Ö, Bd. 18, 8. 137. 

Verdofbemein im Sinne des 1 10 TXilQ. iit aveli dann aannehmenv wenn die Ab- 
weichungen TOn der nomalcn Beschaffenheit ihren Gnind in einer vor dem Sohlaehten 
vorhanden gewesenen Krankheit haben und mit VVertvertmudernng Wid Elk^lerregung 
bei dem Publikum im allgemeinen verbunden tünd. 

BG.. 2. NoTvmber 1886. 

Rotlauf. Bei dieser KrMlidieit ist e» eigentümlich, daß infolge des UmlaufH des lar- 
petzten Bhitos das FleihiLli von vornherein wler dm h M-lir Inild nach dem tödlichen Aussranije 
in der Art krankhaft verändert wird, daß das »chncll in faulige ZerHetsung übergebende Iileiscb 
hfiehst gef ährliflh fOr den C^nfl für UenBehon iäL . . . Dadorch, daS die FBtteile in gpbralienem 
und die IMsaiileili» in geealaenein Zustande genowen mvdem vird an der rateache der 6e- 
■ttndbcitsschädlichkeit nichts ^:eäi]dert. ({ 12 MH6.) 
l}rond>erg, 22. Januar lüol. 

Milzbrand. Das Fleisch der an Milzbrand gefallenen Kuh war geeignet, dir mensch- 
Hohe Gesundheit duroh Übertragung der Krankheit auf den Menschen an besehXdigen. 
Vergehen gegen § 12 NMG. 

Ui. Posen. 13. Jub 18Ö9. 

Septicänue (Blutzorsotzung). Die Septicamie ist durch septische Infektion des 
Blute« mit pathogenen Bakterien und durdi Aufnahme von Toxinen bedingt. Beim GenuB 
Bokdien Fleisches, ob in rohem oder gekochtem Zustande bt gleichglUtig, erkrankt der Mensch 
an einer sog. Fleischvergiftung, die 8t< ts die Osundheit schwer geführt! et und auch 
geeignet ist, den Tod herbeizuführen. Der Verkauf solchen f leiscbes ist ein Vergeben gegen 

{ 121 mtG. 

LO. Brannsobweig, 14. Juni 1900. 

Tuberkulose. Das Fleisch eines an Tuberk\tln.«c erkiankten Tieres ist in seinem Nliir« 
und Genuliwert hoointrächtigt und verdorben im Sinne de« § 10 NMO. 
LG. Münchea 11, 5. Februar 1904. 

Eine tuberkulöse Sehaflunge ist in hohem Gnde geeignet, die mensohliobe 

Gesundheit zu schädigen, indem, wenn auch nicht die Notwendigkeit, so doohdiellSg« 
lichkeit Iw-sfeht, daß durch ihren Genuß Ttd)erkuli auf den Menschen ülfertnijfen wertlen 
Icann; dann ist sogar die Gefährdung des Lebens gegeben. Durch gehöriges Kochen werden 
die ^nibeikelhnde möglicherweise serstOrt» aber nicht mit Sieherlieit. Der fahrhsirige Ver- 
kauf einer solchen Schaflunge verstößt gegen § 14 NMG. 
LC Münehen II, 4. Mar/. ISW. 

Der Verkauf einer Lunge mit äußerlich sichtbaren Tuberkeln enthält ein Ver- 
gehen gegen § 14 NMG. 

LO. Gen» 12. JvU 1904. 

Tierische Schmarotzer. Trichinen. IXt Angeklagte hat sich der Übertretung der 
§§ 27', 24 des Ileichsgcsetzes vom 3. Juni 19(K), betreff<-nd die Schlachtvieh und Fleisch- 
beschau, bzw. des Art. 74 Abs. 1 Xr. 1 des Bayr. PolStrGB. schuldig gentacht. Kr ist aber 
aueh des Vergeheos gegen |§ 14, 12, 13 NMG. überführt. Denn er hat fahrüssigerweise Gegen* 
stände, deren Genuß die menschliche Gesundheit 7.u zerstören geeignet war, nämlich 
Fleineli- bzw. Wur.^t waren von finem trichinösen Schwein in den Verkelir gebracht und 
dadurch einen Schaden an der Gesundheit von Menschen verursacht. 

LG. Nürnberg. 12. Mai 1904. 

Trichinen (Erkrankungen mit Todcsfolge). Der Angeklagte (Fleisehermeister) 

hat aus P^ahrlässigkeit (Jegenstände, deren Geiuiß die men^srlilielie ('esundheit 7u be- 
schädigen und, wie ihm bekannt, auch zu zerstören geeignet ist, &h Naiirungsmittel ver- 
kauft und in den Verkehr gebracht, dadurch aber den Tod eines Menaohon und Schaden an 
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der Gesundheit von Mciuschea vt-ruimcht. Er wurde deshalb wogen Vergehens der fabr> 
lässigen Tötung (§ 222 Abs. 1 und 2 StrliB.) in Einheit mit einem solchen der fahrlässigen 
KfirperverletBiiiig (§ 280 Abi. 1 und 2 BtiOB.) und «mem Vcfgehen gagem f 12* 13 und 

14 X^in. verurteilt. 

Lii. CluMtinitz, 18, April lOOf). 

Finnen. Finniges iileisoh, roh genossen, ist geeignet, die menschliche Gesund- 
heit in holMm Qndm zu beschädigen, d» ans den Itonen der Bsndwum entaieht» und 
rie, wenn aie ins Cehim gelangen, Blindheit hervofTUfen können. Daß das finnige FWieh, 

wenn os stark irckocfit wird, (Mo ( :e<<tindhcitsschädlichkcit verliert, ist dahri pan?. pipirhpiiltic, 
dü der V'erlöiufer nicht verlündern kann, dall das verkaufte Fleisch nicht roh oder nicht 
genügend gekocht genoaMn wild. Vergehen gegen § 12^ NMQ. 
Caeiwite, 10. Oktober 190a 

Aiisgcla.ssi' ni's Fott Von einem finnifrcn Sphwein ist als vordorbrn tu er- 
achten, auch wenn nicht gerade feststeht^ daß gerade in den verarbeiteten FctteiJon sich 
Finnen befunden haben. 

RG., 25. Ute 1884. 

Biasenwürmer (Echinokokken^ Fleisch mit Echinokokken ist, wenn auch nicht 
gesundhfitsschädÜch, so doth ckLlLrriL'tnd. .J'-detifallf« i^^t es als verdorben anzusehen, da 
hier cme Veränderung des normalen Zustandes zum schlechteren besteht mit der Folge ver- 
änderter oder gar aufgehobener Verwertbarkeit zur menidiHdien Nahrang. 

Fahrlässiges Feiihalten eines solchen Fleisches und zwar nidit unter einer mr Tänadiung 
geeignetfn B«'7.( iohmmp verstößt gegen §367 Ziff. 7 StrQB. 

W. I BerUn, ö. Mai 1901. 

FWtA n»a§»tr Tkn* Dia Haiaiih magenr Tiere kann wagpi aaöies geringeren Nilir» 
weriM nicht als Terdorben gehen, wenn aeine Beachaffenheit in nangeliiafter Bmähmng 

oder in hohem Altrr des betreffenden Tieres ihren Hnind hat. Der Käufer abnorm mageren 
Fleisches wird divm AnomaUe, insoweit ihr nicht botondere VerhältniMe (Krankheit) SU- 
grunde liegen, zu erkennen imstande sein. 
RG., 6. JuU 1883. 

Abmagerung infolge von Erkrankung. Das Fleisch, welches von einer infolge 
vnn Krnnkhrit ahg> iiu\ij;<'i-ten Kuh herrührt und jeden Nährwertea entbehrt, muß als ver- 
dorben angesehen werden. 

Für ein Nahrungsmittel liegt dar Begriff des VerdorbenaeinB dann vor, wenn es in seinem 
Knt Wicklungsstadium nachteilige Veränderungen erlitten hat, durch die seine Taiiglichkeit 
und Verwertbarkeit cnt \s*'der ganz ausgehoben oder gemindert ist. (f 10 NMQ.) 

RU., 22. Mäiz 18^. 

fkü^ verendekr odtr im Vtnndm gMkkr Tün, Allgemein. Dna Ihiadi von ver* 
endeten warmblütigen Tieren iat der meoaohliehen Gesnndheit aohädfioh, ohne Rüokaioht 

darauf, an welcher Krankheit das Tier verendet ist, da derartiges Fleisch nicht ausgeblutet 
ist, sich infolgedessen nv^oh \md h;icht zersetzt, schlecht auasieht und ekelerregend ist. 
LU. Eichstätt, 3. April 1903. 

Ob das Fleisoli einea kranken geaohlachteten oder einea verendeten Tierea 
gaaundheilaschädlich ist, ist eine Tatfrage. I>er Täter hat wissentlich gehandelt, wenn er 
Fletsch verkauft hat. bei dem er mit der MügÜohkeit der (jlesundheitsschidliohkeit rechnen 
mußte und konnte. 

UQ. Deggendorf, 11. Februar IMß. 

Fleisch von Tieren im Verenden. Ein Nahrungsmittel, welches ekelhaft ist (von 
einem im Verenden liegriffenen Tiere stammend) kann deshalb noch nicht als verdorben be- 
trachtet wMtlen. 

RO., «. Uni 1883. 

(Lebbin • Baum, Nahrungamtttelreeht, I, 272.) 
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Fleisch infolgf* rnn Erkrankung vcrt ndotfr Tiore. Das Fleifch eines jeden er« 
kraiikleii und iiifulge einer Erkrankung verendeten Tiereü im i'alie des Geouauos durch 
MenadMH geeigmi, deren Gesundheit xu »chftdigeii. WiMentlioh in VericehrbrtQgen 
Bolchen Fleiäches ist ein Vorgehen gegen § 12 UMGL 

LG. München I. 21. März 1901. 

Fleisch erstickter Tiere. Das Fleisch eines erstickten, nicht au einer urgaiüiichen 
Krankhdt Teieindeten Hera i«t «Is ▼erdorben ra beMkluien, mü dnrch das wenn aaeh 
nwr knne Verbleiben der Eingeweide de* Tiexee tn den Höhlrtumen d>-ä Körpers gewisse 
Gärung»- und Verwesungsprozesse hervorgerufen werden, dir nami iitlidi auch die nu»chf Tut- 
Setzung des Blutes bedingen. Abgesehen von dem Gefühle den Ekels, welches die Kenntnis 
und Vorstellung von der Herkunft des Fleisches in dem Konsumenten erweokent hat eoldhee 
neieoh derarlage Veiinderungen in eeiner nonnelBn Beeehnifenhwt erütten» dnB eeine Vor« 
wertbarkeit für den bestimmungegemifien VeilmMich ab Nahrangsmittel beeintdoiltigt iet. 
Vergehen gegen ^" lO« NM< j. 

LG. München i, 7. Dezember 1899. 

AufffMueMe» FkiMik, Mit dem Munde au^eblaaenee Fleiieh iet ab verdorben im 

Sinne des § 367 Nr. 7 StrGB. zu Ix'trachten. l)urrh die mit dem Munde hineingetriebMie 
Luft wird das Fleisch für die Mehr/nhl der KonHinti- 'it. n fkt'lfrn i^onrl nnd dadurch sowie 
durch die Gefahr der Übertragung vurliaiHlouer Krank hi-iUwt^tffe MMtens des Einblaaeoden 
cum gewOhnliohen Gemüse ungeeignet, jodenfalb aber gegen seinen normalen Zastand ver- 
«olüechtert und minderwertig gemaolit. 
RG., 27. Mai 1887. 

Aufgeblasene» Fleisch ist geeignet, die menschliche Gesundheit zu beschä- 
digen. Die eingei^laeene Luft fördert die Zeraetziuig des Fleisches, dann aber lic^ auch die 
Gefahr nahe, daB b^ Säibhaen ^n Atmungshifi Kiaakfaeitskeime, Bakterien (von Diph* 

thrric, Phthisis, Syphilis usw.) in da.s l^-lcisch gelangen, welche durch dir- pcwtthnliche Zu- 
lM::reitung, Kociicn und Braten, nicht mit Sicherheit vernichtet wenicn. Abgesehen von dtf*«en 
nur b«diiiguug!4Weiäv eintretendeu Schädlichkeiten ist aufgeblasenes Fleisch aber auch stets 
gOMgnet, bei Pereoneo, die wihnod dea Genusses oder naddier nuttlHg Kenntnis von der 
-vorausgegangenen Behandlung erhalten, duroh Ekelerregong Kraaklieit hervomurulBa. Ver- 
gehen gegen § 12 XMC. 

LG. Glciwitz, 6. Oktober 1888. 

Aufgeblasenes Geflügel. Dnrcb das EünUasen von Xoft wird mageren Ginsen 
das Aussehen fetter Gftnse TerJidien. £s bildet also eine VerMleohung im Sinne des 

{ 10 NMG. 

LG. Kastel, 7. März 1887. 

Verdothenet, ektUrregendes Fleisek, Allgemein. Nicht erforderUch f&r den Be^iriff 
„verdorbenee Fleiseh" ist eine innere bhemtsofae Zenetrong. Die Vmehleohterung kann 

in einer quantitativen Veränderung der Bestandteile; bestehen, wie es z. B. bei Fleinch 
der Fall ist> welches mit uoechädlichen odtsr unsohidlich gemachten Parasiten durch- 
setzt ist. 

BG., 5, Oktober 1881. 

Der bloß in der Vorstellung der Konsumenten beruhende Ekel ohne objektive (»rund- 
Jar;e venliont keine Berücksichtiguni?. Nur eine ohjckfiv ckelr«rrc(rnndc Beschaffenheit eines 
iNahruiigämittels ist geeignet, den Begriff des Verdorbeiuseins zu erfulleu. Die frühere Ver- 
bindung des Fknsdiee mit ekelerregenden Teilen schafft an sieh nooh nidit die erforderlioke 

objektive Grundlage. 

TK;.. 2. April 1891. 

Fleisch mit fremdartigem Geruch. Das Fleisch eines nicht kastrierten Ebers, 
welches Gesekleehts- oder Harngeruoh besitzt, ist verdorben im Sinne dee NMG. 
LG. Deggendorf, 2. Januar 1904. 
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Ein Stück Fleisch von einem Bullen zeigte einen ekelerregenden starken Phosphor* 
gemch, d«8aen Unaehe nieht mit Sicherheit fcstgeetelH werden kxmiite. Des fleudi ifar 

•Ii verdorben im Sinuc de« § 10* NMG. zu erachten. 

Oborst<-s T-uu^e^;S(■^. M{imlu-ii, 31. OktnbtT 1908. 

Von Mäusen angefre»»en(-H Fleisch. Ein von Mäusen angefretiHeneA Fleiuch ist 
Mtoh naeh TöUigeir Beseitigung der angefroMtnen Teile ftolerragend und deAalb vordorhen 
im Sinne dee { 10 NHO. 

IXl. Kempten, 3. Januar 1912. 

Besch m :itztf>R Fleisch. Die li< iiutziin2 oine« Kesnel», in ditn sclumitziKf WHache 
gekocht wird, Kum Abkochen von ^cltiiiken und Ausiasaen von Fett hat zur Folge, daß Hoste 
von Sofamute. die dem Keeeel trote jedesmaliger Reinigung snhalteiiv sieh dem flriedhe bsw. 
Igelte mitteilen. Sie werden zwar durch da« Kochen im allgemeinen für die menschliche tie- 
sundheit unschädlich gemacht, allein die B<"hnf*iir(L; di r Nahrungsmittel mit solchen Schmutz- 
teilen erregt eriahrungsgeuiäß den Kkel dt« i'ublikums in einer Weise, daü Konsumenten bei 
naoiitrl^Uoh eriangter Kenntoie damh die bbBe Voratellnng der VenmrBimgang dee Genoanneii 
Ton schweren VerdaiuiiK'-'^törungen EU befallen werden pflegen. (§ 10* KHG.) 

LG. NümlKTfi. 22. Mai IWO. 

Ottmidhtituchädiiehu Fleisch. Ein Nahrungsmittel kami auch dann für geeignet er- 
aditefc weiden, die QesmidhiHt ma. benhidigen, wann ea n*eh aeinet objektiven Be- 
achaffenheit geeignet ist, Im demjenigen, der ea geniefit» Übelkeit und Erbreehen 

hervorzurufen. 

R(!.. 8. Dezember 1893. 

Zur Anwendung des § 12 NMG. ist nicht erforderlich, daß der Genuß des betreffenden 
Nahmngamittel» (finnigea Fleiaeh) in jedem Falle und unter jeder Bedingung die meoaeh^ 

Echc Gesundheit schä<ligen mofi» oder daß /iir Erfüllung des Tatbestandes bennts eine Hehldi* 
gung stattgefumlt ii hat. Ks jfcniipt, daß die Hrscliiidijitung unter den gewöhnlich vorauB- 
gesetzten Verhältnissen eintreten kann und der Regel luich eintreten wird. 
RO., 80. September 1885. 

Die Oeenndheit^geQÜirlichkeit muß im Augenblicke des Verkaufs bzw. des In- 
verkehrbringens zugegen sein. Dii- liloße Möulichkeit, daß Fleiseh rasch in Vt iw-.sung über- 
gehen und dadurch gesundheitsschädlich werden kann, genügt nicht für die Anwendung dee 
i 12 NMO. 

BG.« A. Blai 1882. 

Fahrlässiger Verkauf. I>er Metzger muß sich davon vercrowi?^^crn. d.ifj das Fleisch 
nieht gesundhcitsschädUch ist, wenn es ein von dem gewöhnUchen abweichendes Aussehen 
liaL Andernfalls macht er sich nach § 14 NMC«. strafbar. 

LO. PaiBao, 2. Juni lOOS. 

Gcsundheitssch&dliohea GeflfigeL Der Verkauf v«m gesundheitaschädliehem (ver- 
dorbcnt-ni) Geflügel, dessen gesundheitssehadltrhcn Zustand der Verkäufi r kennt, ist auch 
dann nach § 12^ NM(j. strafbar, wenn dieser Zustand dem Käufer bekannt war. 

m. 27. April 1906. 

Gcsundhcitaachftdlichcs Wild. Im W'itdprethandel erfahiene Personen sind nach 
§ 12> NMG. strafbar, wenn aie Hasen feilbietea, die sich in einem voigeaehrittenen Stadium 
der Fäulnis befinden. 

BG., 19. Jammr 1908. 

Abgestorbene Fische und Sehale ntiere. Der GenuAwert ist vermindert oder 

aufgehoben, wenn das NalmiriL'.''- oder (Ipnnf3rnittel bei dem Publikum überhaupt uder bei 
derjenigen Klasse de« Publikums, welcher der Käufer angehört, Ekel erregt. .Nicht lat ferner 
Voraussetzung der Verdorbenheit die Ungenicßbarkeit oder die Gesuudhcitsschädhchkeit. 
Hiemadi aber sind abgestandene, d. h. tote Forellen — mögen aie schon länger oder 
eist seit knner Zeit apbgestanden gewesen sein — zweifehohne ab verdorbene Nahrungs- 
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mittel anzusehen. . . . Alxr der Genuß einer al>gc8timdc'nen Forelle ist anvh unter T'ni- 
»tänden gesundheitsschädlich, wed bei ihr sich viel leichter Fischgift entwickehi kaiiu, 
•b bei «iuer firiaolien, abgeacbUohteten FonUe. 
LO Schweinfurt, 26. November 1902. 

Da es faat unmöglich «««in wird festzti.^fellen, wann die Kreh<«e verendet sind, »w) ist es 
in allen Fällen unerlaubt, tote Krebse in den Handel zu bringen. Denn es besteht stet« die 
Oelahr, dsB dieadbeii verdorban sind und daher gewindheltoMhidlich wirken. 

A( ;. Bttfin I, Ii. Juli 1893. 

Zusätze zn Fleisch. Absolutes Veiljof der Stoffe des §21 des Kleisehbeschau- 
gesotzea. Die Verwendung der in der Bekanntmachung des Keichakanzlers vom 18. Februar 
1902 (zu § 21 Raifl hi g B M tiM vom 8. Juni 1900) uufgefObrten Stoffo ist bei der gew^rbt- 
miOigen S^bereitting v«n IMaeh fiberiiMpt verboten, ohne Rfiukdoht dnnnl, ob die im 
Einzelfalle verwendete Menge geenndheitaeehldliche WirkttngMi hervorgnbringen rumag. 

R()., 10. Juli HM),?. 

Der Ausdruck „Zubereitung" umfalit nach der Tendenz des §21 jede Behandlung 
des Fkdeohes, welohe dasii beetimmt ist» dem Heieoh dwjenigB Form oder Beecbaffenheit sn 

geben, in welcher es in den Verkehr kommen soll. And<>nifalU würde die Anwendung de« 
§ 21 gerade in den häufigsten Fällen versagen, da das unter .\nwcndung verbotener ii^tofie 
zubereitete Fleisch den Charakter frischen Fleisches in der Regel behalten wird. 
RG., S8. November 1904. 

Konservierungsmittel. Natri u mbisulfit. Die Wirkung des sog. Krystallsalzcs 
(Natriu mliis ulf it) besteht darin, d,iQ nicht eine h]o3 iiußerliche mechaiusolie Färbung de.s 
Fleisches erfolgt, sondern daO die in dem Salze enthaltene schweflige »Säure die Fäu Iniserreger 
im FlelMihe in ihfer Wiikiwnkeit hemmt und den roten Farbstoff erh&H. Hiernach bewirkt 
alflo der ZuMta, daß dM Fleiseh da« Ansehen Msober Ware erhiit oder behilt f or eine Zeit» 
zu welcher ohne die.Men '•ich durth Veränderung der natürlichen Farbe zeigen mußte, daß das 
FleiHrh nicht frisch war. Der TiitheHtatid der \'erfii 1-sehung ist objektiv «chnn dadurch ge- 
geben, daü denk gehackten Fleische für die Zeil des Verkaufs der Schein einer besseren Bo- 
toiwfiieinlieit veriidien trird, als e« seinem Wesen nach hat. Der Verkauf des mit KrysteUaah 
präparierten Fleisches unter Verschweigung dieses Zusatzes enthält eine Täu^huug dss 
Publikums, da e.«? in den (Hauben versetzt wird, daß es friseh ^elmektes Fleiseh erhalte, was 
in Wirklichkeit nicht der Fall ist. Da außerdem das fraghche ^^alz Gesundheitsstörungen 
hervorrarafen geeignet ist, so Itann unter UmstAnden in dem Zusatae eines soldien StofCss 
objektiv sdion wegen dessen gesnndlieif^gefährUcher Beschaffenheit eine quaUtativc Ver- 
sciUechterung des Fleisches und d^t eine VerfiUsohung gefunden weiden. (§ 10^ u. ' NHG.) 

BO., 17. März im. 

Sohweflige Sftnre und sehwefligsaure Salse. Die Beifügung schwefligsanren 
Natrons zu Haekfleisdi Ist eine VerflUsoliang im Shme des $ l<fl NIIG.« wenn sie audi nur den 

Erfuli; hat, daß zu einer Zeit, wo da« Fleisch noch nicht durch Zersetzung gelitt*-n hfif. der Kin- 
f r itt einer solehcn Änderung «ler Farbe, <j!r:iu\ve iden de« Fleisc hes, verhindert wird. nn< h deren lün- 
tritt die Konsumenten die Genußfähigkeit und damit den W Ci l d<-H Fleisches für gemindert halten. 
OLG. Kiel, S3. Juni 1904. 

Außerdom Hegt eine gtolJc Keilio von Urteilen vor, wonach die Verwendung von «Sulfiten 
zum Auffärben von Hack- und Sclialx fleisch snwnid pe?ren § 10 NMCJ. als auch pesen §§ 21, 
26 des Floischboachaugcaetzcs vom H. Juni lOllo in Verbindung mit der Bekaiuitmacliung 
des Reiehskanders vom 18. Februar 1902 verstößt. 

Viele Gerichte erblicken in der N'erwendung von schwefliger .Säure aueh eme Verletzung 
des § 12' oder des § 14 XMf .,\veil die Bekannt ntaehung de.s Reichskanzlers vom 17. Februar 
1902 schweflige Säure für eine gesundheitsschädliche Subetanx erklärt, welche dem Fleische 
unter keinen Umständen sogesetet werden darf**. 

JJGi. Daassldorf, 1. April 1906. 
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liorHüurc T)iu^ F!rtsrh erhielt durch dir T^oreäiire den Schein IsejüRPrcr Bf*sehaffenhpit, 
war alüo im Siuiie dv» § 10 NMG. verfälscht. Dieaes Vergehen trifft mit dem gegen die 
H 21, 26 des Flei»chbeeoh»agoootfeo tool 3. Juni 1000 vaad die Bekmntmaohimg dM Reidis» 
kanzleni vom 18. Februar 1902 laMunflMn, wodttrcli der Zuaato you Borainre su neiidi aua* 

drücklich verboten i^5t. 

AG. A^-hafftnburfi. 22. September 1903. 

Forraaliu und Borsäure. Der Zusatz von Formaldehyd, ebeaao wie der von Bor- 
Auf» bei der gewerlMiidffi^ Zuberettaiig von Fkiaoh ist dvfbh { 21 Abe. 1 und 2 des Ge> 

»Otzes vom 3. Juni 1900 in Verbindung mit der Bekanntmachung des Rcicliskanzlers vom 
18. Februar 1902 vcrl)<it< ii und das wiswntliche Zuwiderhaiidfln gogen dieses Verbot in § 26 
Nr. 1 des Ueeetzes vom 3. Juni 190(1 unter Htrafc gestellt. (Ueichzcitig stellt die Tat des An* 
geklagten eine Verfftlaohnng im Sinne dea { 10 NH6. dar. VerfUsokiing Ton Nahrtmg*- 
mittaln Jieigk nicht nur dann vor, wenn der Ware der Anschein beaierer Beadiaffeiilieit ge* 
geben wird, sondern auch wenn die Wiirc Yerschleclitert wird. Der Zti^at^ von schudliulien 
Substanzen, wie Borsäure und Form&ldehyd zu Fleischwareu, stellt aber offenbar eine Vor- 
aohiechterung der Ware dar. 

F^. Kammeigeriob^ 14. Hftn 1904. 

Salicylsäurc. Der Angeklagte liat bei der gewerbonftfiigen Zubereitong Ton Fleisch 

einen Stoff, der nach den Bestimmungen des Bundcsmtes nieht angewendet werden darf, 
weil er Saücyl enthält, angewendet und wissentlich derartig zubereitetes Fleisch vorkauft, 
und hat durch dieselben Handinngen zum Zwecke der lÄuachung im Handel und Verkehr 
Nahrungamittel TerfUfloht und wiaeentlioli Nahrangamittei, die ▼erftlaeht waren, unter Ter» 

schweigung dieec« Umstände» verkauft. Er \vur<Ie deshalb wegen Vergehens gegen § 10* u. ' 
NMf!. und gegf-n §§21, 26* des f'psetz»*«! Iietreffend diß Sclüachtvich- und Fli»i.«ehbc«chau 
vom 3. Juni 1900 in Verbindung mit der Bekanntmachung des Reichskanzlers vom 18. Februar 
1902 Torurteitt. 

LO. Altanbiirg,- 24. Januar 1905. 

Oemisch von benzoosaurcm und phosphorsaurem Natron. (Curtin.) Eine 
Zuwiderhandlung gegen §§ 26, 21 des Fleischbescliaugesetzcs vom 3. .Tuni 1900 kommt nicht 
in Frage, weil die Mischung keine der in der Bekanntmachung des Bcichskanzlers vom 18. Fe* 
bruar 1902 ▼erfootenen Stoffe enthlüt. Das Gemisdi hat jedoch die Wirkung, daß die Zer* 
WtXtUlg des Flei-<< Iifnrbstf>ffs gehemmt wird und das Hackfleisch seine rote Farbe noch länger, 
d. h. auch noch für die Zeit bchiilt, zu der hei NichtVerwendung des Zusatzes bereits grau 
geworden «ein würde; die innere Zersetzung des Fksiiiche« iiäit «e nicht auf. lufolgodeaaeu hat 
die Beimfachnng dea Curtina die Wirkung, daO auch daa iltere Fleisch, das in Wickliohkeit 
bereits begaoiMn hat sich ZU zersetzen, vom Publikum für ganz frisch angeschen und als 
solches bewertet wird. d.h. dem älteren Hackflciseh wird der Anschein beseorer Be» 
schaffe nheit gegeben. Dies ist eine Verfäi.s<>hung im Sinne des § 10^ NMCi. 

LQ. Magdeburg. 28. Januar 1910; vgl. auch EG., 10. Oktober 1910. 

Bensoeviure. Der ZuMts Ton BenaoealiUFe su HackBeiaoh ist eine Verttlsohnng im 
Sinne des § 10 NMG. 

LG. Ijeiirtr.ig. 12. Januar 19t)'.t. 

Farbstoff. Dvr Zusatz eines roten Farbstoffs (Ponceau-H) zu Hackfleisch, um 
dessen „schlechtes, wässeriges" Aussehen zu beseitigen und ihm ein gutes, rotes und frisches 
Ansaehen au g^ben, ist Verf&laehung eines Nahrungsmittela. ($ 10^ u. * NMG.) 

LG. Erfurt, aO. November 1897. 

In dem Bestreichen der Kiemen von Fischen mit roter Farbe ist eine Ver- 
fälschung im Sinne des NM(J, zu erblicken, weil diulurch den Fischen das Au8.<M'hen der 
Frische, also der Schein üucr normalen, d. i. besseren Beschaffenheit bewahrt wird. 

RG., 2. DsMmber 1882. 

K6atg, NahrimanBltteL 1X1,2; 4. Aufl. 0 
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BitvlemUld. Der Zusatz von Kart of ftl mehl als Biiulrmittol su Hackfleisch 
ifit zweifellos objektir eine Verfälschung des Fleisches. (§ 10 NMG.) 
LQ. I Berlin, 80. Augoet 1897. 

Mechanische. BeimenguiigeiL Hackfleisch mit Emailleaplittern von 1 bis Sem 
Länge ist datluroh nicht gesunclheitHHohÄdlifli im Sinne des § 12 NMC!. 

Die dort unter Strafe gestellte Gesundheits^hädlichkeit muß dem Xahrungaiuittol selbst 
«nhafton. Dor soliidliolie Stoff matt BeateodtoU des Kahningwwitteli g^ironlea adn. Nicht das 
Nalmiiigsmittel, sondam die IVeDidk]Hic|ier (SplUter) haben eine geeundheitwdildliohe Wirkung. 

Ui. HaH)urg, 14. Marz IfllO. 

Unter schieimng von Fleisch oder FkiechleiUn mn gerintjem Werte an Sieiie solcher von 
höherem Nahrungs- und Qenußwerte. Pferdefleisch an Stelle von Hindfleisch. Da 
Ffetdeflnadi bedeutend mindenrartiger ist ab gewMudieiiee, d. h. nnauagritoohtee, too an> 

(leren Schlachttieren hemtainmeiMlee Heifloh, so mußte auch in dem Verwenden von Pferd«^- 
fleisch eine Verfälschung gesehen werden, insofern den feiljiclHiteiu'n Sp«>itM.'n durch den 
Zusatz von PferdefleiHch eine schlechtere, minderwertige Beschaffenheit gt^ebcn wurde. 
({ 10 NHO.) 

AG. I Berlin, 6. Mai IB92. 

Ri ndersch niorbraten und Roulailon aus Pferdef loi seh. Die Verfälschung 
liegt darin, daß die Augeklagte du« Pferdefleisch, das von geringerer Beschaffenheit als Rind- 
fleisoh ist, donnodi au angeblichen RindiieiBohpieiBBn verwendete wnd eolohea den Olsten 
vorsetzte und somit dem fMwdie den Hohein einer besseren Beschaffenheit gab» als dassribe 

m Wahrheit hnttr. (15 108 XMn.) 

U;. II Berlin, 17. Janunr 1891). 

Unterschiebung von Pferdefleisch und Frcibankfleisch. Die Unterschiebung 
Ton Pferdefleiseh an Stelle des von den Kauism erwarteten Eloisbhes, auoh in Zubereitungen 
(z. B. Leberknödel) trägt das Merkmal dor Vorspiegelung falscher Tatsachen; daher 

ist die Anwendung des § 263 StrCtB. berr-chtigt. 

Dasselbe gilt von Freibankf leisch. Ikide sind keine Nahrungsmittel, deren CienuU 
man den Giaten ohne Aufldirung Aber dfe Besdiaffenheit der verwendeten Fleisehwaran 
vorsetzen daif. Die Glste erwarten nach der S{icisekartc und (h-r Bezi-ichnutig der Speisen 
dast'lbst, daß diese nach den landläufigen Beirriff« n. d. i. ohne die Vei-wendung von l^ferde- 
und i^'reibaukfleisoh hei^esteilt seien. Außerdem bestellt gegen Herdef leiscli ein »usgeüproohener 
Wklerwilleo. 

Obentea Landger. II finchen, 19. JuU 190ft. 

Vcrwfndunii von übri pprlassc nr- n S j^oiseresten zu frischen Speisen. Hierin 
wurden die Merkmale des Betru;;s und zuL'lcich des Vt rsjehenH gegen §10* NMG. 
erbhckt. Die den Gästen vorgesetzten, mit den von anderen i «asten übriggelassenen llest-en 
vermischten Speisen sind ah verdorben im Sinne des NHO. su beseidinen. Denn solche 
Speisen sind im höchsten Maße ekcleri^end, auch i»t die Gefahr vorhanden, daß durch die 
vielleicht von einem kranken Ga.^te borührt<;n Speiseti Krankheilm ntif andere Gä-^te üIht- 
tragen werden; ihr Genußwert ist zweifellos erhebUch vermindert, wenn nicht ganz aufgehoben. 
Dahingestellt kann bleiben, ob nidit audi ein „Naohmadien" oder „Vermischen** im Sinne 
des NMG. vorliegt. 

LG. TI Berlin, 14. OkU.l.cr 1890. 

Verkauf verdorbener Fleischspeisen. Übelriechendes, mit schlechtem Geschmack 
bdiaftetee, bereits in Zersetzung übergegangenes Bratenfleuoh hat ohne Zweifel als ver- 
dorben im Sinne des KHG. su gelten, weil ee in seiner normalen Verwendbariteit aufier* 

onlt iitlich vrrrintrort, wonn nicht gar für den menschUchen Genuß unverwendbar ist. Ks 
ist Pflicht eint« jeden Gastgebers, voll Aufmerksamkeit darüber zu wachen, daß die Oiste 
nur gute, wohlmundende Speisen erhalten, sonst verstößt er gegen § 11 NMCJ. 
LO. H&ichen 30. Oktober 1900. 
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V«rwtrlH| ««■ fcMMtMdetm FMMk mw. 

Die Beurteilung der ConuOuntauglichkeit von FfeiMh isi fSx DMltMbland dondl daJ 

OeiictK betr. die Schliu lit\ ich mul Fleischbeschau vom ^. Inni lOOO durch die §§33—39 
geregnt. Der §33 bestimmt die Fälle, wo der ganze Tierkürper für den menxchlichen 
GenuB antauglich ist, der § 34 z&hlt die Fälle auf, wo vom ganzen Tierkörper wenigstens dm 
Fett verwendet werden kann, der 1 36 die Fille, wo nur dt« ver&nderten Fleisch teile 
hIs jicnuüuiitauglieh zu vernichten hind; der § 36 bezeichnet Hundedärme als stet« untauglich 
zum ( ij-nuß; der 37 pht an, wann drr (^anzo Tierkörpor und einzelne Teile als bedingt tauglich 
anzusehen sind, während die §§ 38 und 39 vor»chreil)en, wie bedingt taugliches Fleisch bzw. 
Fett bdiandelt werden nrafi, um «e f Qr den Genoß bmuchber m machen. 0er $ 45 und Anliang 
geben für inländisches und der § 28 für eingc-führte« Fleisch genaue Vorschriften, wie be- 
anstandete*^ uiul schädlirhes FIH?«rh uns* liädüeh ^ciiUK ht u iTdeu niuB und eventuell alsdann 
noch technisch (als Dünge- oder Futtenuittel) verwertet werden kaum. Dun Näheren möge auf 
dieses Oesets verwiesen 

Fischfleisch fällt zwar nicht unter das genannte Gesets, jedoch gelten luerfür sinn- 
gemäß dieselben Vor^i hriftcu. VcrdurlM iics oder für den CJenuß untaugUchee Fisclifleisch muß 
in dereeliwn Weise unschädUch gemocht und kann daiui eventuell zum Dungen verwendet 
weiden* 

Fleiadi vom Wenn» oder Kaltblfiteni, das wegen fdaeher Beutdmung beenatendet» 

aber von sonst einwandfreier Be.*«chaffenhcit ist, kann für den Verkehr frelgeigeben werden, wenn 
eine Uaiantie tat die richtige Bexeiclmung gegeben wird. 



Fleischdauerwaren. 

Zu den Flfifäfhdauer waren kann man alle EnwugniuHe aus Fleisch, also auch 
Wurst, Fleischextrakt u. a. rechnen. Hier mögen indes unter Fleiischwaren nur sololie Er- 
teugmsae ventsnden werden, die aus dem Fleisch als solchem nur mftHiile von Frisch» 
haltnngsmitteln ohne sonstige ZosAtie oder Behsndlungen hergestellt sind. Hiemi 
gehOien: 

1. Getrot'knefeM Fleisch (Heischpulver. Came pura). Jfaitvh/iciMch, Auch 

kennen btieriier Charque dulce und Charque secca (Brachen und Uruguay), der Pommican 
(Indien), der Stoekflsoh u. «. gerechnet iMcden. Bei diesen DftuerwMen erfolgt die Wasser- 

)'ut/.i<'hung des in Scheiben gewhnittenen magen-n Fleisches entweder durch natürliche (Tropen-) 
oder krin<5tlichc' Wärme. NeuenHnsis ist >f. rjtirhncr phiniron. nnrh »znnr.*' Fleisch- 
st ücke auf 8- 10% von Wajwer zu befreien, nidem man sie gefrieren läßt und dann im 
Vakmun bei mtBiger Wirme, ohne dafi das Fett sohmiltt, anstrodmet. 

Die Fleischpulver isseien sich meistens direkt zu den Untersuchungen verwenden. 
IHe Fleisch st iic kl- von getrocknetem tmd crrnüichertem Fleisch la8H«!n sich, da sii' durrhweg 
fettarm und gleichmäßig zatiammeDgesctzt sind, meisten« leicht ohne Vortrocknen so zer- 
hacken oder mehlm, da6 die serkleinerte Masse direkt au den einaeliwn Beetimmungen ver- 
wendet werden kann. Enthalten die Fleisohsttkke Sehnen und zwischengclagerteH Fett, ho 

können diese für s<ich iil)^i'f rrnnt unrl untersucht woirlcn; bofinrlon sich die Sfiii^ke in foucht« 
weichem Zustande, so läßt sich unter Umständen ein V()rtn)cknen nic'ht umgehen. 

Die chemische Untersuchung erfolgt wie bei dem durch Vortroolmen des frischen 
Fletsohee erhaltenen Pulver und ist hier insofern von Bedeutung, als durch die Bestimmung 
der in kaltem Wasser liVslichen Extraktivstoffe (des .Albumins, der Fleischbast'n, Mineral- 
be«tandteilc), dos kitimt lx iidcn GeweU« festgestellt wenlcn kann, ob die Dauerware aus natür- 
lichem Fleiüch ohne Zutatcii oder Entzüge hergestellt ist bzw. diesem entspricht; die Fest- 
stellmig der LOsKehkeit des fettfreieo, ftußerst feinen FMsdipnlveis durah Pspsin-Sahsäni« 

6* 
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(I. Teil. S. 2öO) kann AufächluU darülxT gelx-n, ub st-hr ahv», schwer verdauliche« Fleiach*) 
verwendet wurden ist, die Be»timmung des Ammoniaks, ub da« vcmcndete Fleisch schon eine 
fehlerhafte BeBßhfefbnheii besaß oder wthiwid der Znbenitwig — f. B. danli «i huigMine« 
lYocknen — angenommen hat. 

2, Pok^lfleisrh , TiuchHenfieisch hzii\ einffelegfeH FfeiMvh. Wenn- 
gleich daa Fleisch landwirtschaftlicher Nutxtiere jetzt nur in ganzen Stücken, und nicht mehr 
In Bflchflen eingelegt, eingeführt wefden darf, lo konunen doeh Fidacildftiienraien, die 
unter Anwendung fäulniswidriger Mittel in BiJcheen eingelegt sind, von inlindischeni Fleisch 
norh vif'l, Ix-sonders über von Fisrhcii, in den Handel. Da jetzt fine im>ße Anxahl i'HBoh« 
haltungsmittel verboten sind (vgl. I. TeU, S. 501), SO Terwendet man durchweg 

ft) trom Einpökeln Koohsak nüt «twia Salpetar «nd Zudnr {%. B. M Teile Kochsalit, 
i/t TWl Skipeter nnd 1^2,0 Teile Zuoker; vgl anoh Bd. U, 1904» 8. 61S); für die Bereitimg 
▼on Salzherinpnn und S';;r(l< lli'n wird nur Knohsalz verwendet. 

Nach dfin Mor^'a iist licn Verfahren-) winl dir Sulzlösiinp in die filutbahn de« ge- 
achlacliti*ten Tiere« eingeführt, da» Fleisch muU aber 2ur Herstellung von Pökelfleisch dann 
•udi noch AuBerliah geMlsen weiden; das Kodiaala verhindert die Zerselamigsvoi'ginge nieht» 
sondern hemmt sie nur. Dia FflkeHkisoh soll bei niedrigen Temj>eraturen aUMreifen und 
Bwar am Ix sf en in Holzfassem, velcihe wohl den Zutritt von Raktffrifin, nicht aber den von 
Luft vollständig abhalten. 

b) B« eingelegten Fisohen vMwendet man entweder Sab, Ess^ und Wasser oder naofa 
2 — 3t&L!i|i< Mi Liegen in konzentrierter SalzlöHung 4— 6proz. Essigonter verschiedenen Zusätzen, 
wie z.B. von Zwiclx-hi, S<iifkiirinni, Lorbt'erWättpm. schwarvcm und Xclk-npfcfftT, spaiiischrm 
Pfeffer, einer (Uirke oder Hagebutte usw. Dabei versteht mau unter Bismarc khcringeu 
soldie» die auagenommen, entgrätet ottd von Kfipfen befreit sind, nntsr BollmSpsen sdohe, 
bei denen no<di der Schwanz entfernt ist; die etwaa Idemeien, aber nicht entgräteten, ebenso 
behandplfon Heringe wenlrn Delikateßheringe, t\w ganz kleinen Heringe Sardellen 
genannt. Letztere werden nach dem Ausnehmen und Einlegen in Fässer auch noch schwach 
gepreßt, um tde von schlecht schmeckendem Ol zu befreien. In ähnlicher Weise wie lieringe 
werden in Norwegen die Brisünge verarbeitet, die im eiogemaobten Znstande unter dem Namen 
Anchovis oder Appetit - Sild bekannt sind. Letztens wie auch die gesalzenen Krabben 
haben bis jetzt regelmäßig emen Zusatz, von Borsäxirc erhriltcn; obschon dieser Zusatz nach 
dem Schlachtvieh- und Fleischbesclmugesetz vom 3. Jum IIRM) verboten ist, hat man ihn hier 
bis jetst stillsehweigond geduldet, weil die ÜBcher behaupten, olme ihn nicht aoskonunen so 
können. P. Buttenberg^) hat aber gsieigt^ daB sich Kimbben aindi ohne Anwendung von 
Borsäure haltbar machen las.sen. 

c) Andere Fieischdaucrwaren in Büchsen sucht man dadurch vor Luftzutritt zu 
sohttsen, daß man sie entweder In Ol ((Niven* oder UobnOl), s. B. Snrdinee & Thnille 
oder in Schwei nesoh mala, a. B. Bratheringe, Geflügel, oder In Gelee, %. B» Aal, 
Hering einbettet. 

Durch die Herstellung der Fleischdaucrvtan^n werden verschiedene Änderungen 
im Fleisch selbst hervorgerufen. D^ux:h das Kochen werden nach Chr. Ulrich*) sämthche 
GdudlBtslüfin des FlsisidMa enüedrigt; nur die Jodsahl des Fettes wird kaum meikbw heranter- 
gedrOoktk Beim Braten von fettarmem Fleisch (Fischen) in Fett findet eine Aufnahme 



^) Die Möglichkeit, dati bei der HerBteUong des getrockneten Fleisches und anderer Fleisch- 
daoerwaien Fleisch von alten oder heruntergekommenen Tieien verwendet wird, liegt be- 
Sooden nahe, du sieh t>ei ihnen die Besohallenheit des Fldsobes äufierlfok nksht eo leicht kundgibt 
als bei frischem Fleisch. 

') Zeitsohr. f. Untersuchung d. Nahrung- u. Genußnnttel 1913, tS, äüü. 

s) Ebeodort 1006, IS, 92; 1910, 2t, 311. 

«) Ebendort 1012. », 400. 
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von fremdem Fett, von fettreichen Fischen dairegm ein Austritt von Fett statt. Dm 
Backen in Mehl bedingt Ihm Fischen eine Erhöhung der kochsalzfrcien Asche und durch daa 
fremde Fett eine Erhöhung des Fettgehaltesi hierdurch wird auch die Jodzahl des Fettes 
b6cl6iiiA6iMl cnoiddiigta 

Als ftnfiere fehlerhafte Beschaffenheit findet man bei Büchnenfleisch, besondeis 
von Fifw^hrn. nicht selten bpul^'n artige Auftreil) u nppn dpr Bnr}i<5en, die sogen. mbage. 
DieBe wird nach ü.!Sammet^)bei Büohaeafisoheu, die in Essig und Gelee eingelegt »ind, durch 
eilw fibergroBe Annld von Eanc^tnnbakteirim*) kcwoigerofen and kt £e Folge einer nicht 
genfigonden Sterilimtaan. Pnthogene Keime knoimen Uerbei nidit vor, «eil rie doh in der 
KssijL'Rfiim^ nicht lialt<^n könnnn. Bfi in Salz cintrflojit^'n odr>r plfichzcitig gorii \ichcrt f> n 
Fischen wurden durchweg Kokkon, in einzelnen Fällen auch Bacillus mesenterieus bzw. Bac. 
subtUis alsUraaohe der Bombage gefunden. Aus Ölfischen konnten Bacterium coli commune 
und BatteniiivebMinen ieoHwt werden. Du Vorkommen diesw Bakterien in den bombierten 
Buchsen ist wu einer mangelhaften Sterilisation Kucmdireiben; diese ist aber — mit Ausnahme 
bei den in öl einfrelegten Fischen nicht nuiglich, weil dadnrrh r\vr Crcschmack der Fische leidet. 
Da auch bei letzteren Sorten Büchsenfleisch das Vorkommen von pathogenen Keimen so gut 
wie »«ugesehloMen ist, to mnB eine etwaige Vergiftung dnroh BüduenfieiMh iamd raruok* 
geführt werden, daß dti- ciiigelcuU n Fische schon vorher verdorben waren; denn fertig gebildete 
Tnxino können sich oinii;«" Zeit in den Kinrnnchflilssigkeiten halten; z. B. war Botnlinustoxin 
bei 5 monatiger Aufbewalirung in 2proz. Essigsäure nicht zerstörte Auch F. Buttenberg^) 
fShit die Bombage bei Kfftbbendaaenrai«» in vielen Fullen md Bakterientfttigkeit 
sarüeky da er lilr das Oaa folgende Znaammwiiwtming fand: 

Saventoff WasserBtoff 8tldttoff KohluncAure SehmfelwaMenitoir 

% % % % % 

0—0,25 0—1,8 27,0—58,9 33,1- «7,2 0-13,0 

Wenn dagegen die Ursache der Bombage auf einem chemischen Vorgänge beruht, lAU^gt 
das Gaa, wie E. Pf akl und U. Wi ntge n*) ianden» Torwiegend WasHentoff au enthalten, nim- 
]idi naoh 2 Ftoben: 

Saaeiwtoff Wanentoff Stickitoff KebtenaBare ^ Vethan 

% % % % % 

1,6—3,5 60.9^-69,2 rand 37 0 0 

KoUenaftnre und lEellian waren in letalem Falle moht vorhanden. Dagegen fand eioh im 
Innern der ▼eninnten Baohaen ein kömiger Ansatz an den Wandungen, der im w esentlichen 

aus Frrrophosphat mit 0,88% Zinn Ix ^taiid. T>ic Bildung d« Aii-sutzes läUt sich nur so f>r- 
klären, daO die organischen Säuren (Müihsaurc) unter Wasscrstoffentwickelung erst den Zinn- 
bdag und dann das Eisen der Wandung gelöst haben, und das gebildete milohaaure Eiaen ach 
mit Ifialichen fhoaphaton au Femiphospluit urageaetst hat, wobei wiederum Waaaaratoff «nt- 
atehen konnte 

Mitunter findet sich auf blanken verzinnte» Blechen von Dosen, flic mit Fli-twhwaren, 
bt^tunders mit Siede würstchen gefüllt sind, ein weißer Belag V(»n Zinnoxyd. Letzteres 
loU naoh W, Serger*) duroh die oi^dieronde Wirkung dea Salpeteia im SalawaaBer gebildet 
werden, wobei das SdswaMer ein» lektindire Bolle spielen soU. 

1) Hygisn. Bondsohan 1911, 21, 1014. 

*) Aifh in nirht hombiorten Burhsfn I<r>mrnfn Ka^iL'säiirf lKikf i rien vnr, hnhrn pi( Ii diirin 
aber infolge uiudrigcr Temperatur im Aufbewahrungsraum nicht oder nicht »tark vermehren küuueu. 

*) Zeitaobr. f. Untersuchung d. Nahrnngs- u. GonnBmittel 1910. t9. 23. 

«) raModort 190S, 767 und Zeitsebr. 1 Hygiene IflOS, 62, 146. 

6) In sotahen lUlen hat die Bombage ihre Unaehe fai der mangelhaften Venunnuog der 
Bäohsen. 

*} Zeitsohr. f. Untersuchung d- Nahrungs- u. Genuüniittel Uil3, S5, 4(>ü. 
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Wonn in derartigen boiii1>i< rfcn Büchsen eine kleine Öffnung geninrlit vrird, so hört man 
ein pfeifemli'H f.VrÄus^ch, indem das untrr Pnirk st('h»»nde iltus plötzlich aui«<tn>mt. T)aa 
Gvr&UMch kann auelk bei normal ausschendett und <ttark wandigen Büchsen auftreten, wenn der 
Druck des Gmm «ir WÖltmng der Wand nicht ausreiolite. Es kann «bcv auch beim ÖCfaien von 
Büchsen mit Vakuum sich zeigen und hat dann seinen (•nind darin. daU Luft einxtnimt. 
Indes selbst wenn ^i(•h iiiiüfrliih an (!<>n l)<w« nichts Abnon»»^ wahnvf'hmcn läßt und 
der Inhalt beim Anstechen sich ufiverdSchtig verhält, kann er von fehlerhafter Heschalfcnheit 
mti. Bri verdorbenen BBehsenkrabben zeigt aidi dann, «-orauf P. Butte nberg (L o.) hinweist, 
da.s Fk is( 1) violett verfärbt, e« tritt ein fii^chiger» beringslakeartiKer mler direkt fauliger (Jeruch 
auf, da.s Fleisch läßt sich zwischt n cU n Fiiip^m zmlrilrki-n und /erÜllt. Mitunter nnd *uoh 
schon mit unbewaifnetea Augen iSchimniclrasen zu bemerken. 

Bei Krabben — nndandi aaderanFleischBortea' b Gallerte kann abneitneallarkmal 
der veido i be it en Beschaffenheit die durdi Bakterien beviikte teitweise oder vaUrtfudigie V«r- 
flüsHi^'ung der (■ullrrtina.'j*«» hinrukomnicn. wobei indes srn bcriirksirhtiprn ist, daß dnrrh über- 
mäßig et arkcs Erhimui diu Gallortc ebt iif:d!<« verflüsaigt. (kilx i aber kciinfrvi sein kann. Der 
äußere Befund kann dann durch eine Aminoniakbestimmung uiUerMtiitzt worden. 

Chemische UntertuciiMng. 

Bei den Fleischdauerwaren in JUu hst n ist zu boachtcn, ob dor Inhalt nlcichmäßi^ bri'iii; 
ist und ganz genossen wird, oder ob er aus einzelnen festen Stücken Fleisch, Saft bzw. Ol usw. 
besteht. In erBterem Falle kann die breiige Hasse nach gehörigem Doroheinandermjaohen 
— womöglich unter nodlfeini n-ni Zerhacken oder Z< rs1itßen — direkt zu den Untersuchungen 
ven\fndet werden. Man verfährt dann wie lu i Wur^t (fdlKt iidcr Al)f<lniilt, S. «HV In 'i tzterem 
Falle, wenn der Büchseninhait ungieichm&Uig i^t und aus festen Stücken souu' Einbett- 
flfisaigkeit haw. -Ol bvw. -GetatinB besteht, moB in der B^l eine getrennte Unter« 
•ttohung dea feiten und Einbettanteilea «rfolg»»* besonder» wenn nur der feste Anteil 
genossen wird. Handelt o« sich aber un< die Fratre, ob der Büchscnmhalt verbotene oder 
schädliche Stoff«* cnthÄlt, sn künncn aucli Dauerware und Flü.ssigkeit zusammen untersucht 
werden. Man ermittelt aiadann, wa^ an tiich 2ur Ft^tstcUung des eßbaren Anteiles notwendig 
ist, das Gewicht der leuchten, von Etnbettmasse (Flüssigkeit usw.) befreiten featen Anteile (D) 
und ebenso das Gewicht der Einbettmamo (.1/), darauf wägt man von ersterem (D) eine ali. 
quotc Monge g (etwa 50 g) ab und berechnet die xogehörige Menge Einbettmasse (Flüssig- 
keit usw.) nach der Gleichung „ 

ff X A 

Letztere Menpe wird tnit d<T !)auerv\are (D) \errini;:t mul .-^or^^faltiir mit ihr dOJtcheinander 
gemengt. Die Ergebiüsst; beziehen »ich <laim auf die (iesanitdauerware. 

a) Untermtehnmg der Einmackfiü»8iQkeit bxw, des Fettes oder Öles. 
m\ Pikfitakeu in die PökeHake treten naeh den Gesetaen der Endesmoee und Excemoae Be< 

standteüe des Fleisehe?« (Albumin, Flei-ehlmsen und stickst off ri'io Extraktivstoffe, Kali und 
PhoHphorsäure) über, während Kochsalz und SaljK'ter in tla-s Fh'isch eindringen, von Kochsalz 
infolge der größeren angewendeten Menge mehr als von SaliK-ter. Ein Teil des letzten-n vcr- 
aohwindet infolge Reduktion der SalpetenAure bis su frdem Stickstoff; denn salpetrige ^nre 
kann nicht immer nad)ge\vie<en werden (II. Bd.. S. .'ifi). und das vorhandene Ammoniak 
rührt zweifellos von einer teil weisen Zersetztini.' dt s Flei>e}ies, nicht von etwaieer Reduktion 
der Salpetersaure zu Ammoniak her. Nach diesen Umsetzungen ist die Untersuchung der 
Pfikellafce von aelbst gegeben. 

1* AlbumlOy Albumosen und Basen, l'm die Menge des in T.< sunir gegangenen Albu- 
min« 7» bestimmen, \\\n\ ein aliquoter Teil der Pökellake gekocht, das All)Uininf;erinni4cl 
abfiltriert, ausgewaschen und nach Kjeldahl verbrannt (N x 6,25 — Albumin). Im Filtrat 
kann man nach dem Bindampfen die Albumosen und Ähnliche Stlckstoffrerbindungen durch 
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Ziiiksulfat miil im Filtrnt hiervon dio Ensen (aurh etwaiges Pepton) mu:h EinsiiiiiT'i ttiit 
^k*hwefe]8äu^e durch phuHphomolframsaures Matrium fällen (vgl S. 126 u. f.). In Luvuit^ 
bkiben dann noch die nicht flUlboraD Aminortmeo, Salpetenftun nnr. Lstiiten viid fSr ribli 
bestimmt, die Aminosäuren dagegen werden aus der Differenz bemdmelh 

Mall Ix-^tiiMTiit in cinoin aliquoli ii Tnl der Pökellake (50 «nlcr 100 ccm bzw. g oder noch 
mehr) den ücsamtstickstoff, indem man nach 1. Teil, 8. 240 a y erst über kleiner Flamme 
cindnniiet und dann naoh L Teil, 8. 24ff B. a mit Phenokohwefelsäure verbrennt oder ebenso 
zweekmifiig, indem man das Veifabnn von Krüger and Hilbaner I. Teil, 8. 246 e) anwendet 
Von dem (iesamtatickstoff wird der in Fonn von Albumin -(- Albumo«en |- Ba«en + Salpcter- 
Bäurp ppftmdenp Stickstoff ab^f^ojicn. und der verbleibende Rest alH in Form von Aminosäuren 
vorbanden, angenunimen. D&a Ammoniak kann man für sich dijrch Destillation mit Magnesia 
beetümnen (I. Teil, S. 260). 

2. Salpetersäure. Die Salpetersäure in der Pökellake wird am zweckmäßigsten nach dem 
Sehlösi n^r - Wagnersrhon Verfahren (I. Teil, S. 265) beftimmt. Man kann die Pökellake 
wie Pf lanzenaua&üge unter Zusatz von Kalkmilch auf ein kleines Volumen eitkUmpfen, üliriereu 
und entweder das fs»m» FUtrat oder einen aliquoten Teil su der Beatinunang verwenden. 
Fr. Nothwang^) empfieUt das entwickelte StiekBtaffinjrdgaa in dem Apparat von Zul* 
kowski aufzufangen. 

Auch Farnsteiner und St über'} halten das Schlösi ng - Wagnerache Verfahren 
in dieaem Falle für das znverlatidigst« und verwenden sum Auffangen dea Stiokstolfoxyd« 
gawe den Sohilfaehen Apparat (L Teil, 8. 246), der mit 20p««. an^gekoditer Natronlanga 
gefflilt wird. 

Nach Paal und GanKbofer') läOt sich hier auch recht wohl das Nitron verfahren 
von M. Busch (I. Teil, S. 272) anwenden. Man kocht das Fleisch (50g) 3 mal nui VVatwer au», 
ao daft die AgnOge etwa 260 oem betoagen, oder man verwendet ebensoviel PAkeUake, vereetat 
die LOaung mit 0,5—1,5 g festem Xatronhydrat, damfrift «if dem Waaserbade bis auf etwa 
60 ccm ein und macht mit 25% Scliwofelsäure schwach finuer. Wenn ein Xieder^chlag ent.steht, 
so wird abültriert und naohge waschen; das Filtrat wird zum Sieden erlützt und je nach dem 
Gehalt an Salpetenini« mit 6 bnr. 10 oom essigsaurer Kitronlfieung sowie 6 ^popfen Ibm* 
zentrierter Sottwefetaftture versetat. Das wie üblich In der Kftlte auegeschiedene Nitronnitrat 
wird, wenn es pallertarti^e Flneken von Xitronchlnrid «inschließt, im (Jonchsi hen Tii'gel enst 
mit 40 ccm einer kalt^esättigten Nitronnitratlufiung und weiter mit 10 ccm Eiswassor ausge- 
waschen. 

Polenake nnd Kftpke«) konnten indea mil dem Kitvonverfahren keine gfinatigen Er- 
gebnisse erzielen; auch sie geben der volumetriechen BeBtimmung mit der von Staber an* 

gegebenen Abänderung den Vorziifr. 

Das Ulschache Verfahren üefert bei FleiiH.-h und Fhüschauszügen zu hohe Werte. 

X Tillmane und A. Splittgerber^) zeigen, daß die Salpetenlufe in Fleisohdawer- 
waren auch genügend genau auf colori metrischem Wege bestimmt werden kann. Eine 
bestimmte Menge (etwa .50 g) Pökelfleisch wird ' Siuiule mit etwa 200 ccm Wasser anspekoeht 
nach dem Erkalten filtriert, noobmals mit etwa 100 ccm Wasser behandelt und das i'lltrat auf 
SOO oem an^grffillt. Hiervon werden 60 ocm mit dem gleichen Volumen von Queoknlber- 
ohlorid-Salcs&ure versetzt, welche dnroh liGeehcn aoa gleichen Teilen einer 6 proz. QuediMlber- 
ehloridlösung und einer 2 proz, Salzsäure (8 ccm gewöhnliche Salzsäure von 1,125 sp^r. (iew. 
und 92 ccm Wasser) hergestellt wird. Ais Veigleiobslösuug dient eine Losung von 0,1 g 



1) AmUv t Hygiene 1892, Ii, 122; 1863^ 18^ BD. 

<) Zoitschr. f. Unfi rsM< }imii^ d. STakmiigi- XL Genu6i»ittel 1906. 16, 330 u. 330. 
3) Ebendort 1910, I», 322. 

Arbeiten a. d. Kais. Gesuudheitaanit« lltll, 3€. 291. 
*) ZdtMd», f. Uotenmvboqg d, Nabmmg*- u. OenuBmittel 19I2| 22» 42. 
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(100 ing oder noch besser CO — ÖO mg) Kaliiimnitrat in 1 1, wovon also 10 ccm 1 mg (bezw. 

0. 5 — 0,6 mg) Kaliumnitrnt t'utspn chon. i>ie zur UntorHut hnnLr u'^lanfrendcn 10 rem (Jiipck- 
sUborohlorid-Salzsäure diirfeu für dm Nollsche Verfalux-n iiiclit mehr ab 1 mg Kaliummlrat 
enthalten. Man beetinunt die Salpetonftuxe alsdann entweder nach Noll mit Bnidn-Schweld« 
säure, die jedesmal frisch aus 0,25 n Brucin mit 10 ccm »alpetersäurefreier konzentrierter 
8rhwfelHänn' hcr^i-stollt wird (vgl. die AiisführunL' unter Trink wasMr) odir niil 1 )iplienylanjin- 
Sehwcfel&äur«: nach J. Till maus (vgl. unter Milch und 'J nnkwasser), indem man zum Vergieiclie 
tialpeterlösungen venmidet, die baebateos 1-— 6 mg Kattonanitrat eirfihalteii, und indem mao 
beim Veidiiiiiwn der zu untersucheadan FMaciiloauiig (Filtmt von QaeekaflbenAkwid^Sal»» 
flfture) stets gesättigte Kochsalzlösung zusetzt. 

8« Zacker. Der Zucker kaon in der rükellake wie im waeaehgea Fleischauszugc nach 
E. Folenske, 8. 35, bestimmt irarden. 

4. Hliiendfltolle. Die qmmtttative Bertimmung der gBMunten liineralrtolle ( Awbe) be- 
reitet wegen des hohen Kochsalzgchalt*« einige Schwierigkeiten; da außt rdrin \vt i;( ii vor- 
handener freier Säuren (Schwefel- und PhosphorsUinn') Ifirht Vrrl\if;te f»intn t< n und der vor- 
handene i>alp«ter beim Veraschen zersetz, wird, so lii-iert dii- tibliehe V'era»chung keinen rieh- 

Aufldnick für die vorbaadeDe Gesamtmenge MiiieralstoiBe. Am liobtigstsn ist noeb daa 

1. Teil, S. 476 für gesalxene Danerwaren beschriebene Verfahren der Aschenbestimmung. In 
dieser A-srlif ix'.Mtiinnit mnn Seh wefeNä \\r<' und Phos plior.-^il urc und zJihlt hierzu das Mehr 
an diesen bauren, welches man erhält, wenn man einen besonderen 'ieil der Pökellako mit 
Soda mid Salpeter (T. Teil, 8. 477) eindmistet> verascht und in dieser Asobe ebeofaUa die beiden 
Säuren bestimmt. Auch für die quantitative Bestimmung des Chlors empfiehlt sich dieeclbe 
Venire hungsweise. Über die Bestimmung der Säuren eelbet vgl. I. Teil, S. 480, fiber die der 
Basen 1. Teil, S. 481 ff. 

5. SchwermetaUe. Womi Pökdlalte mit Metallen, Blei-, Me^iAgrüluen, Zinubelag usw. 
in Berflbrmig kmnmt, so iSst sie wsgen ibier saneien Beecbaffenbeit leioiht Metalle auf, die sm^ 
durch ihre Vermittelung dem eingepökelten Fleisch mitteilen k«innen. Zum NachwelBo der 
Schwemietallo verbrennt man die Laljc wie d;is Heisch mit konzentrierter Schwefelsäuie ohne 
oder mit Zusatz von Salpetersäure nach den 1. Teil, S. 478 angegebenen Verfahren. 

6. Terbotene hnr. wierimilto FktoeMiidjtiiiigsnltM. find som Einmaeben des fleisdies 
außer Kochsalz, Salpeter und Znoker auch unerlaubte Frischhaltungwmittel verwendet worden, 
HO können diese auch in der Pökellak'' nnehizcwi« .^on und bestimmt werden. Man wendet 
dann sinngemäß die im I. Teil, S. 591 — 612 beschriebenen Verfalueu an. 

H. Kreis*) fand in gwMcbertem Sdiinken 0,011—0^010% Ameisensfture und 0,44—1,38% 
flfichtige fiftuie als Essigsfture beredmet, ebne daß eine Hsitbsrmaobung ndt Ameitenaänfe an- 
genommen werden k rn' 

ß) Eianachbriihe (von Einsalzen, K.M»ig, Mimnieren. Bouillon u8w. herriihrend). Zum 
einlegen der Fische werden, wie schon oben gesagt, außer Salz auch Essig, (Jcwürze aller 
Art verwendet; zn maadien Danerwaren benutzt man aucb Bouillon. Außer den Extraktiv« 
Htofft n des Fleisches bei Fischen geht durchweg mehr oder weniger Fett mit in die Brühe über. 
Infolgedessen gestaltet sich die Untersuchung dieser Brülie etwas anders als die der POkellake, 
nämlich etwa wie folgt: 

Die Br&he wird abgegossen, die cinielnen Fiaebe werden mit destilliertem Wasser abge- 
spült und die Wa.Mchwä}«M>r mit der Brühe vereilügt. Zur Be.'<<'it igiinp der in der Briihc schwim- 
menden Zut.itt n, wir Ty^rV» crlilätti r. Pfeffer usw., wird die Flüssigkeit filtrü rt. wobei das auf 
der Brülle schwimmende Fett teils durch das Filter läuft, teils von dem Papier aufgesaugt wird. 
Usn adifittelt dahM*, um alles Fett zu gewinnen, das Filtrat wiederholt mit Atber aus, wlbrend 
man dm Filter nüt dem Rückstand nach dem Trocknen im Soxblet-Apparat wie ftblieb mit 
Äther von Fett befreit. Die einzelnen Atlierausziige werden vereinigt, der Äther wird ab- 



>) ZeitBobr. f. Untersuchung d. Nahrung«- n. Genaßauttel 1913, 25. 408. 
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(Icstillifrt und zulotzt im Wast^t^rba«!*' mittels- fines Kohlcnsäurcstroinfs f:iinz mtforiit: das in 
der Kohlensaure- Atnio«phttm aufbewahrte Fett kann zur näheren Untorsuchxing auf die Kon» 
sianten veni'endet werden. 

IN« von Feit 1)^reite BrOhe wiid in «iMr Ponelbonliale auf offuier Hamme unter 
fortwfihrendem Rühren <.'< koc'li< und durch weiteres Andampfen im Wasserbade auf ein 
kleineres Volumen gebracht. Hif-rlK-i srhridct sich das Albumin flockig aus; es winl abfiltriert, 
mit Waaaer und Alkohol ausgewaschen, dann noch feucht samt Filter verbrannt • — ein gleich- 
giofiee Filter wird ffir rieh allein verbnmnt tand der gefondene Stiokatoff abgexogen — w 

Das Filtrat von di r AIliiiininfällunLr Itrin^'t man auf ein bestimmtes Volumen und be- 
stimmt in aliquoten 'JV-ilcn die cinzi lnon Bestandteile wie bei PökeUake, S. 8S» oder wie bei 
wäaaerigen Fleisohlöeungen, S. 24 bzw. 126. 

Soll anoli wie s. B. in Heringslake das Ttimethylamin neben Ammoniak be- 
•timmt wmkn, w> kann man naek H. Fleck >) wie folgt Teiliilirao: Haa maoht die BSnmaok- 
krfihe mit Natronlauge alkiilisch tind dcstilliort, indem man diw Destillat in Salzsäure auf- 
fingt. Das Destillat vordampft man xur Trockne und zieht den Rückstand (die Üydrochloride) 
mit dem 5 — 6faohen Volumen siedenden absoluten Alkohols aus. Letzterer wird in einem Kol- 
ben abdeafcilliert nnd der Rfidcataod mit einer Lflemig Ton Natronlange abennab destilliert. 
Die übergehenden Gai«- werden in «ner großen Men<:e Wasj^er aufgefangen, das Wasser wird 
mit Lackmuslösung versetzt, genau mit verdünnter Schwcfolsüurr* nentralisiicrt und dann zur 
Trockne verdampft. Den Bückatand zieht man mit etwa 1 1 kociiemlem Alkohol am, wodurch 
das Ammonivmaulfat nngeUiat bleibt, dsa TOmethylamfauwilfat dagegen geltet wild. Aus dem 
rückständigen Ammoniunumlfat liBt rieh dnioh Destillation mit Magnew» (I. Teil, S. 260) 
das Ammoniak abdcstillierpn «nd quantitativ bestimmen, wfihpend man die Lösung von 
Alkohol befreit, den Rüt k.staml in einer gewogenen Scdiale sammelt, trocknet und als Trimethyl- 
«ninraMat wägt. (1 Ti X(CU2},HsS04 = 0,376 NCCil,),.} Dia Ttennmig soll qnantitatiT v«r- 
laofen. 

Von Fri8chhaltnn<^sniitteln ist he.sonders Bikksklit auf Salieyltftttre, Ameisen» 
säure und Borsäurf lliicksirht zu nehmen. 

y) Die Eiamach-Oltt ead -Fette. i^>iin Einlegen der Fische (Sardinen) in öl, als welches 
nur bestes OUvenOt verwendet werden soll, diioigt ein Teil des Fisohflies in das EünmadiOl 
und verändert doron Konstanten. Letzten UillNtn rieh denen der Pflanzenöle und sind, 
besonders die JodxaU, großen Sobwankungw vnterwoden. So wurde u. a. für FSsdifeite 
gefunden'): 
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Refnürtion 
b«140« 
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0^911-04139 


42—98*) 


121,3«) |1«1— 805 


0,ff~4,0B) 1 0,6-87,0 


0,64-0,96 1 6S-(97) 



Hieiiiaeh gleidaen die Fiadifette (öle) in ihren Konstanten völlig dem Fflanaenfettrai (vgl. 
I. Teil, S. 416 — 419); man wird daher die Art des Einmachülos nnr dann entstellen können, 

Avenn da.M Ö! {?.. B. SoF^amoi, Banmwollsaatot) eigenartige Reaktionen rei^t. T>aß umgekehrt 
Fischöl in das Einmachöl übergegangen ist, läßt sieh durch den Nachweis von Cholesterin 
(I. Teil, 8. 4<fö) erbringen. 



1) Joom. Amer. Chem. Soc. 1896, 18, 670. 

*) Vgl J. König u. A. Splittgerber, Zsitsohr. i Untenuohang d. Nabrungs- a. Genoß- 
mittel 1909, 16^ 497. 

•) Lewkowitscli gibt .IiMl/.ahlon von S4,2 f!, Rosonfeld von 84.3— 1-14,4 an. 

*) Nur in einer Prub« (mariniertem Uering), von der die Jodzahl des Fettes 02,3 betrug. 
») Ib «ineui FaUe bei Brathering 6,0 IL. IL-ZahL 
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Wenn Fli'isch vi>ii WarinliÜitfrn mit (*onetiL'"fn festen Fett (jirwiihnlich Si Ii« cinf»- 
Hchmalz) eingelegt ist, bo itst ein Austreten de« KIcuHchfettcs in da« Einmachfi'tt kaum anzu- 
nehmen, nnd wird man in dleeem Palle dorah die fibliotien Ver&linn (I. TnI, 8. 349 — 412) 
die Natur dm verwendeten FettoB feetetelfon können. 

Dir Hrat lu rin}j;e wordcTi in Scliwcine-schmalz frchr.itr n imd hnftft ihrifii (Hf<< s in nf^- 
hng«T Menge unter Uiuständen mit etwa« Mehl an; denn die ausgenommenen und gewHnchenen 
Uoringe werden in Mehl getaucht und dann 5 — 10 Minuten in dm geschmobvne ScbMciue» 
sohmalz fg^tegt. Das etwaige Anhaften von etwa« Sobwnneedimals und Hehl rOhrt also von 
der Zubereitung her. Diese schwaehe Fett- und MehlunihüllTini' Khüt7t dir nratherinjje auch 
nicht vor Aufllaugiing durrh 6 8 pn«. E.'wig, in den «ie nach dem Krkalt^-ti iin1«T ( Im rsc hi* litcii 
mit Zwiebeln gelegt werden, in diese Flüssigkeit gehen, wenn auch nicht soviei w ie bei marinti-r- 
tem und Bfatjeahering. so dodi aiohi su vernachlftarigende Mengen Albumin» Basen und aoiurtige 
omganisclu- Stoffe ü\M-y. 

d) Gelee als Einmachmasse. TVw in fJHfe t irt ndt u FI< ii^chsorten wt-nlen vorher 
Tun nicht verwendbaren Teilen bcfnüt, gereinigt, in Stücke zerschnitten, diese in einer verdünn- 
ten Lfisung von Essig und Sats — wenigstens bei Hering und Aal — gekoeht, nach dem Kooben 
in DoBon gelegt nnd mit einer heißen Lösung von CSelatine ubeigosson; bdm Erkalten vetklei* 
neit sich d.is Volumen der Fülliin<: tind läßt Hohlräume i ntst« hen. Dieee Weiden mit verdünn- 
tem E^^ig auBgefüllt und dann erst werden die Dosen verächlo«8en. 

Man hat daher bei den Dauenvoren in üclee auch auf Easigsäure und aoustige, aber 
verbotene Frisohhaltungsmittel Rüdouiht an nehmen. 

Über die A r t den < • e 1 e e h gibt eine Bestimmung der Trooketuubstams und dee Stickstoffes 
AufBchluß. Die Masse muß, wenn sie reine Knochengelatine ist, in der wasser- und aachen* 
freien Substanz 17—18% Stickstoff enthalten. 

Der Gelee muß femer feste Besoha^nheit seigon und einen angenehmen, guten Gerttoh 
besitzen; eine flü.ssige Beschaffenheit des Oelees weist auf Zc^rsetzungSVOIglblge ID den 
Bdcfasenfleisch hin und kennzeichnet am Ii Ictzti n s als vcnloiljcn (\ fil. S. 86). 

Jßas FMsch für »ich. Das in den Büciiaen befindliche Heisch wird, nach- 
dem CS ans der Eiiunaohflüssigkeit hsmnmemommfla und mit Wasser etwas abgespült ist, 
wie frisches Fleiaoh, 8. 19 n. f., untenueht» indem man es» wie dort angc^sebon, von Knoohen 
und Abfall bofreit , dann wrkleinert und entweder bei penügend gleichmäßiger Be- 
schaffenheit direkt auf die einxelnen Bestandteile untenuoht oder vorher vortrocknet 
und zerkleinert. 

Zur Beorteilung dee eingemachten baw. gerineherten FieisoheB ist noch folgendes be- 
sonders zu bemerken: 

^) Dir Flelschfasern zeigen nicht selten eine df rlu Struktnr '). «lil zu tlii sni Dan»T- 
waren mit Vorliebe das i<'luiscb alter, abgetrielwuer und nicht n-geirecht gemasteter Tiere ^) 
verwendet wird (vf^l. anoh S. 26 u. 66). 

T);4 (l:i,s Fli'iscli für die Aufbewahrung in Büchwn dun-hwcg vorher gekocht wird, .so ist 
dos Bindegewebe zum Teil in Leim (Gelatine) übergeführt und dieser umsohlieflt die freigelegten 
Muakelfaseru. 

fi) Audi liegt die Teiauchung nahe, zu den FleJschdauerwaren in BBchsm das FMsGh 
von mit Krankheiten behafteten Tieren oder verdorbenes Fleisch v» verwenden, dessen 

fehlerhafte Bcschaffcnln il durch den Zusatz von fäulniswidrigen Mitteln vertleokt wird. Eine 
bakteriologische undchemisohe Unteisuohung des geräucherten und eingelegten Fleisches 
ist daher sehr häufig geboten. 



' ) Vgl Fr. Hof mann. Die Bedeutung der FMBcbnahning und Fleischkonsarveo* Leipsig 

ISSO, S. 96. 

2) Dieses war beBondcrs l>ci dem früher eingeführten Büchaenfleiach der Fall. Die Einführung 
von Heiseh in Büchsen aus dem Auslände ist aber jetst nidit mehr aulisiig. 
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Olliseppe Teyxcira*) konnte in FiHchdauerwaren, die giftig gewirkt hatten, 
nachweisen: Baeilius prodigiosu!«, B. botulinum von Kmergem, B, cntcTitiiHs Gaertner, Peni- 
ciUium glaucum und Aspergillus giaucus. In zwei Fullen gelungctiihiu auch, nach dem Verfahren 
von Sias • Otto, TorbeBaert von Basehieri (vgl. auch I. T«0, 8. 295 u. 290) zw« baaiaohe 
Körper (Ptomaine) mit giftig<>n Eigenschaften nachzuweisen. Die Untersuchung WVldo vdt 
120g der betreffenden Fische nebst 100 g des Öles, worin sie lagen, ausgeführt. 

Aus ( 'mcr PhiIh- Thunfi>4che (Marke Barlmta) wurde» so O.lOW g «ehr Iiitlt r uiul .scharf 
Bohmcckende KrystAlle isoliert, die wenig kialich in \\'a»4'r und leicht löslich iu Aikohul waren. 
Die Löningen leigten stark alkaKiohe Beaktioa. Scbnu-lzpiuikt 80° unter Zenetsong. Platincklorid 
gab ein goldgtlbfli kiyefeaUiniachee Snli, die &bliehen Alknkndnageniien gaben ItDangen. Salpeler- 
säure enteugt© weinrot« Färbung, konrcntrierte und verdünnte Schwefelsäure war« n ohne Einwirkung. 
Die angestellten physiologischen Versuche ergaben deutliche Vergiftungserschcinungen, verliefen 
jedoch nicbt tödlich. Eine andere Probe (Marke Gubbio) liefert« 0,210 g einer schmutzigweißen, 
atecheod rieokenden und adstringierend aobmeekenden Substanz von alkalisober Reaktion, die in 
Wasser löslich, in Alkohol wenig löslich, in Chloroform leicht löslich, in Äther, Fetroläther und 
Amylalkohol dagegen unlöslich war. AlkaloidrcagenTi<»n palif-n Fällungen. 8alpt»terHäuro färbte 
strohgelb, verdünnte Schwefelsäure (1 ; 20) bläulich, konzentrierte Schwefelsäure verkohlte. Auch 
hier «gab der phyiialoginhe Yenuoh Yeigiftungeetecbeinangen ohne nachfolgenden Tod. 

Zur Beatimmung des Ammoniake kann man naeh P. Buttenberg in eineir be- 
sonderen Probe 50 g Fleisch direkt mit 250 com Wa.s»er in riiK in Tor/t llaiinKirser fein ser- 
Tf-Wx-n, eine Stunde lang im vci^' hl -in- ri Kolbi n unter häufigem Umschüttclii htt hcn T ^^^-^rn 
und dann durch ein Watteiilter filtrieren, das unten ziemlich feat und oben ganz locker gestopft 
iat. Gröbere Stücke oder Fesem bzw. Schalen (bei Krabben) werden vorher mit der Schere 
fein Mnohnitten. Vom Fütmt vecdünttt man 60—100 com nit 200 cm Waawr in einem 
gpräumipen Kolben, setzt 5 g frisch gebrannte Magnesia hinzu und destilliert in eine Vorlage, 
die in hrkannf<>r Wrise mit titrierter (10 oder 20 oem Normal-) SrhwrfplsJitire itpfüllt ist. 
Den Ammüuiakgehalt (NHj) gibt man zweckmäßig in nig für 100 g natürliclie Wart; un. 

Buttenberg fand in 100 g BSolieeakrabbenfletaeh awiaohen 19,0— '1080,0 ng Ammoniak 
(NH3): Loock*) in einwandfreiem Seekrabbenfleisch 107 mg, während er eingelegtes Hummer- 
fleisch s< h<>ii für alt hält, wenn der Doseninhalt für 100g Über 20 mg Ammoniak (NUs) auf- 
weist (vgl. auch unter Fleisch iS. 2ö). 

y) Wie in der BrOhe, so kOnnen auch in dem Fleieeh HetalMBlei-)Kfigelchen voikom- 
men, die von unvorsichtigem Verlötein der BfidiBen herrühren und mit der Lupe aiuigelej»en 
werden können. Hierauf, wie auf Zu.sat7 von verbotenen Frisclihult un<:.<niif Idn ist Hnher 
besonders Rücksicht zu nehmen. In der Verzinnung der Büchsen sind bis zu 50% Blei gefunden. 

i) Über die Auftroibung (Bombage) der BScbflen TgL 8. 9S. 

r) Anf der OberflScfae von in Lake ei ngelegte n Leber n wie anch im Innero der Leber- 
^ifäßf finden sich nach Gröning^) mitunter kleine, rundliche, hirsekorngroße Körn- 
chen, die ein gelbliche«, von einer schmalen, weißgrauen Zont^ umrandete« Zentrum zeigen. 
Die Leber erscheint im Durchschnitt marmoriert, weiß gesprenkelt. Unter dem Mikroskop 
kann man hei den mit Glycerin aufgeteilten Körnchen bei stark» Vergrößerung einen un- 
durchsichtigen gelben Kern unterscheiden, von dem feine, belle, bündelfömiig dicht anein- 
ander li< t:( ndc Nadeln nach der Peripherie ausstrahlen. Sie wenh-n als Tyrosin • Ablnge- 
rungen ange^ehen, die mit äalpeters&ure eine grünliche, beim Krhitzen rot werdende Lösung 
geben (vgl. L Teil, S. 287 k). 

Dieselben Ablagerungen koninn-n auch mitunter in geräucherteai Schweinofkisch (weet- 
fAliachem Schinken) als weiße Stippchen vor» welche makroskopisch mit verkalkten 

1) Zeitsohr. f. Untersuchung d .Vnhrungs- n. GenuSmltlel 1902, JH^ 448. 

*) Zfjtschi. f. öffcntl. Chemie lim, t, 417. 

•) Vgl. K. Edelmann, Lehrbuch der Fleischhygiene. Jena 1007, S. 35ö. 
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Triohinon vorwechsclt, aber mikroskupisch leicht als körnige Ahlagcniiigen erkannt werden 
können. Sie zfigcn sich hier aUunregelmäßi^re, ein bis mehrere Millimeter große Krystallhauffn, 
welche sich über die Breite mehrerer Muskelfasern erstrecken. Nach Voit bestehen diese Ab- 
lagerangen ebenfalb au Tyrosin'); fie iQien iioh anfier in Siwen in Kalilauge und teilen 
die für die Ablagerungen in der Leber aiBigegelMne Reaktion. 

Da die Tyrosin - Ablagorunpen wohl nur durch naehtrSplichc- Zorsttzting entstanden 
sein können« so erscheinen die hiermit behafteten Lebern bzw. Schinken als untauglich für 
den meoeohUehen Gennfi. 

• 0 ICltimter finden eioh in faiileadem Fleisoih andi Tripelphuaphat • Kryetalle 
(Krystallo von phopphorsaurom Ammoniummaencpium). die inikruskoiii i h kirch ihre Sarg- 
deckelform erkannt werden können. E. Salkowski fand in Flciachsaftcn i^Fluid meat) Au»* 
Scheidungen von Trinatriumphosphat. 

BtkttrMoilMlil UilirMaiHng. 

Ober die bektedolQgjBohe Unteteuobuiiig der FMeehdauerwaien vgl. nntar nflelMb** S. 62. 

Anhaltspunkte für die Beurteilung nach der ehemitolien Untersuchung. 

1. für die Herstellung der Fleisohdauerwaxen darf ebenso wie für den Verkauf von 
friwliem Fteiebh nnr fehlerfreies Fleisch yenrandefc irardeo. Das Flnsoh soB für Büohaen- 

danerwaren von Tieron herrühren, die durch Entblutung getötet Hind. 

2. Bei der Herstellung von Trockenfleisch (tronkLniMu FIpischpulver) und b<i urrän- 
ohertem Fleisoh dürfen dem verwendeten Fleisch keine anderen Bestandteile aJsNV o^r und 
anhlngendee IMi entadgen Tfarden» i. B. iat der Zniala yoo b««lta mit Waaeer angezogenem 
Heieoh (BWeohmeU, d. h. Rftdortand von der FkiedmEtiaktfabrikatioo) ni natCMIobem, 
trockenem Fleisohpuivor als Verfälschunj? anznaehen. ZumNachwoj^- dersollx n kann am orston 
die Ermittelung der Zusamniensetzuiitr der wivaser- und fettfreien Trockensulistanz der J-leiseh- 
dauerware dienen; für die wasaer- und fettfreie FlcischtrockcnttubHlauii uiiiatiou sich oigcbcn: 
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Die nioht eiweiOartigen Stoib (Basen nsir.) mfiaeon daher rond Vi«, die der Sjalxe rund 
^/loo der wasser- und fettfteien TrookMumbetai» anamaehen, wenn da« Fleisoh vwher nicht 

ausgezogen worden ist. 

3. Dan in Stücken eingemachte Fleisch muß in .Struktur (Festigkeit der Fudern, .S. iHi, Nr. 14) 
und in Reaktion dem natürüf^en, frischen Fldsah lachen, die Resktioa des Fleisches als 
solchem muß sauer, vor allem darf (de nicht alkalisch sein. Die Farbe des Fleisches erleidet bei 

der Herstellung von Dauerwaren, besonders bei der von trockenem Fleischpulver, eine größere 
oder geringere Veränderung. Auch kann bei den in F^&sigsäure eingelegten Fleischstüoken 
nioht mehr die Beaktion des Fleisches feetgeBtellt werden. 

4. Fletsch ansaufgetriebenen, bombierten baw. federnden Büchsen ist vom Ocnufi 
auszuschließen. Mai; in dem Falle, wo die Auftreihung der Büchsen a\i('h keine Hnkt< Gen- 
wirkung ist, sondern durcii organische Säuren unter Wasscrstoffcntwickelung vcrursju-ht 
wurde, der Inhalt der Büchsen nicht gesundheitsschädlich und noch genießbar sein, so ist 



VgL R. Ostertag. Handbuch der FleiBchbeschan. Stuttgart 1899, S, &55. 
*) Wenn durch das Trocknen da^ Kiweiß völlitj unlöslieTi geworden sein sollte, fällt der (!chalt 
»a Muskelf&aer um 7 — 0% höber, der an GeMiuit-h^xtraktivBtoffen um i>u%iel niedriger aua. 
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doch die Verwendung des Fleischts aus aufgt>triclx>iu!ii iJüchsci» (mit HoiiiV>ape) iM-dciiklich 
und bedürfen diese vor ihrer Vcrveiiduiig wunigstena einer nahervti L'ntor»uchung; ebenso 
die doppelt rerlöteten B^haen; denn die Büobflen ndt Bombage werden vielfach mi< 
gebohrt, um die Gaae austreten sn Vueaa und die Anftvdhnnig m beedtigen» und wefden daott 

wieder z\J!iclöt» t. 

Die doppelte Verlötung bzw. ein verlötetes 8tichkwh deutet aber na^k U. Serger 
nicht immer auf Toiher gewesene Bombagie hin. OroBe Fleiidwtfielra wie Sdiinken werden 
nSndich in Dosen verpackt, Tersehlossen und dann durch ciu Stichluch im Deckel evakuiert» 
dann wird das TjOch verlötet und sterilisiert. Hicrduicli .soll die Sterilisation alj^t-kürzt und 
damit eine bessere und festere Beechaffenhoit des Fleisches erhalten werden können. 

5. Büchsen, die beim ISntanohsii hi koohsnde« Wasssr feine Blftaohen avatreten 
lassen, sfaid Mner Undichtigkeiten baw. des naohtiSglichen Eindringens von Luft ver> 
dichtig. 

Bei nicht erwärmten Hüch.sen bildet doa Schüttel^icräust h hiiufig ein Erkennungs- 
zeichen der Zersetzung. — Unter Umständen kann dasselbe aber auch durch einen geringeren 
Bttehseninhalt» durch Uangel an Gtntin oder durch den Sfturegehalt bedingt sdn« linneiriiin 
ist dieses Verhalten verdlehtigs). 

6. Die Fleischdauerwaren dürfen keine nennensw orten Mengten Ammoniak enthalten. 
Die zulässigen Siethen dürften sowohl bei den einzelnen Fleischsortcn als auch bei den einzelnen 
HaltbarmadiBngwerfahren yersohjeden sein, indes wird man annehmen kfinnen, daBeine Fleiaoh- 
danerwaia mit mehr als 20 mg Ammoniak (XTf:,) für 100 g Fleisch als mindestens bedenklich, 
erscheint; P. Butten borg setzt bei Ost-r Nordsee- und nor\vegischen Krabben diese Menge 
auf höchstens 100 mg fest, während bo>i 200 mg Ammoniak (NH«) für 100 g Krabbenfleisoh 
dnndLweg ein Terdknbener Znstaod vorUcgt. 

7. Das cum Einlegen baw. länbetten verwendete Fett oder Ol darf nidit ranaig sein 
bzw. keine nennenswerten Mi ngeii freie Fettsäuren enthalten. Als^ Grenze für den Gehalt an 
letzteren wird man die für liutter aniK-hnien können, nämlicli 8 [oih-r hier vielleiclit 
10 »Säuregrade), d. h. 1 g Fett darf zui* Neutralisation höchsten» 8 bzw. 10 uig Kalium- 
hydnxiyd erfotdenu 

8. Die verwendete Gelee masso darf nicht flüssig sein. 

9. Die Fleischdauerwnren dürfen keine nennenflwc-rteii Mengen Sch wernietalle ent- 
halten. Nach dem Codex ahm. austr. solleu Büchsenkonsorvcn, die in 1 kg mehr als 100 mg 
Zinn enthaKen, als vexdorben aogeeehen werden. 

10. Bezüglich der Frischhaltungs mittel gilt dasselbe wie für fchwhet Ileisoh. 

11 . Die Fleischdauenvan'n dürfen selbst verständlich keine pa f h ogenen, aber auch keine 
nennenswerte Anzahl indifferenter Keime und auch keine .Sc himmclpilae enthalten. 

12. Die Büchsen mit Fleischdauerwaren sollen aus kriltigem Bleeh beatehon, awei* 
ÜAöh veninnt und mit einer Zeitangabe (Tsg und Jahr) der Herstellung biw. FQUung 
vorsehen sein. 

Über die Beurteilung der Fleisohdauerwaren nach dem bakteriologischen Be> 
f undc vgl. unter „Fleisch" S. 73. 

Für die Verwertfing der beanstandeten Fleischdauerwaren gilt dasselbe wie 
für Fleisch (8. 88). Der Oodez alim. austriacus 191^ II. Bd., 8. 892, sehreibt darüber 
folgendes vor: 

„Gcsundhf'itsschädliche Konserven dieser Gnippe sind zu verniehten, verdorbene und ver- 
fälschte dürfen unter g. eigneten Vorsichtsmaliregeln hin»ichtlioh eines ncucrlicbeu Inverkehr< 
setsans nnd in der Voiaussetsmig, daB sie sieh hierfür eignen, als VieUattmr Verwendung findea 
Die falsehbcaeichnelen Wann kann man unter richtiger Beseiohnnng im Veriiehr bdasaen.*' 

t) Zeitsdhr. I. Untersaohung iL Nahrongs» a. Qennßmittel 1913, tS, 460. 
>) Vgl. Mayer. Chem..Ztg. 1913, 18, IIIS. 
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Reinigung und Nachräuchcruug von verdurbenc ra Bftuohf leitet). Ea ist 
eine Verftlaohung, wenn sohimroetigei oder fibebiedinidei Raudifkjicii geminigt vaä 
nodimeb {^udiert wird and ao demeelben der Anaefaein einea in friaeti geacfahditetMn 2a- 

stande fingrsuerton und goräuchorU'n Flfischt-s m-gflx-n wini. IVnn durch d«'n Räucherung»- 
pn^zrß M-IM (!a^ bin daliin abgi-laufeno VfrwmingsstHdiam nicht rückgingig grmucbt, fiondcm 
nur der weiU-Ti^ Fortschritt verzögert. (§ 10 NMU.) 
LQ. Hfinehen, 12. Jnni 1893. 

Reinigung und Räucherang von vcrdurbenen Fiaehen. Wenn grau an- 
pclriHff HC Heringe behuf« Kiitfcmniie d*r S(hinunfllH<r«'n g^■wa^>chfn, gobnn»t»'t und (iaim 
zur besseren Verheimlichung der l*rozesf»e, welche sie Jx^reits durchmacltten, geräuchert werden, 
ao wild ifanen der Sdiein einer beeaeraa Beaohaffeititeit verliehen. Ilenuwdi liegt objeictiv 
eine Verfälschung im Sinne des § 10 NHO. vor. 

LC Miiiulicn T. 12. Juni 1893. 

Verdorbene und gemndheilsschmllicke FlfiMhtlaufruxtrtn. StockfiRche in Kloaken- 
tonnen. Stockfiaehe wurden für verdorben im Sinne dm § 10 XMG. erklArt, weil ne in 
einem Faß gewiaaert worden waren, weloiiM vorher mr Anaftibr menaclüieiier Bxlmnientie 

gedient hatte. Das Verdorben.sein wunle durin gefunden, daß die Fi.><ehe zur Zi-it dr'^ VerkaufH 
infolge Vcrmisehnnjr mit den wPTinulpirJi minimalen Auracheidungen aua den Wandungen 
der Kloakentonnen verunreinigt waren. 
OLG. Foaen, 31. Oktober 1806. 

Verdorbene Rollmupne in aufgetriebenen Bleobdotien. Schon die Tatftaoliet 
daß der Angckla^K' <Iit> Fisrlic zu whr billigem Pn-iw liezog und daß er sw'lbst sclion beim 
Rezuge feststellte, daÜ die Dosen aufgeduni«en waren« laßt auf «eine Kenntnin von der vor* 
dorbenen und geaandbntaachftdlidhen Boaebaffenlidt der Ware «ehlieOen. Rr wir wegen 
Vergehens gegen § 12i NMG. zu vemrteilen. 

Rf:., r>. Juni 1908. 

Fahrlässiger Verkauf verdorbener Salzheringe. Die äußerlieh gut aussehenden 
Heringe waren in ihrem Innern von F&ulnis ergriffen. Der iknuÜ solcher Fisehe ist geeignet, 
die menaohliehe Geaandheit zn beaebftdigen. Dem Angeklagten fUtt Fahrliaaigfceit 

zur I^ast, indem er bei Anwendung der ihm als Kaufmann obliegj-nden Sorgfalt und Auf- 
merksamkeit durch eine genam^ Ihitereuehuni: der Hcrin.:'' vtir fh m Verkauf derr-n Vf-rdurlnme 
, und gcsundheiUiüulxädlichf U<'.Hchnffenheit luUte eri<eiu)en können. Verurteilung naeii § 14 XM(j. 
LG. Bfagdebnig, 27. Bfai 1807. 

Zu Heilzwecken 1k nutzter Speck. Da- fi.mliche Stück SjH'ck ist dadurch, daB 
CS eine Nacht Iiindun h um den nkrankten Hals des Mannf^ gelegen hat tmd mit deawen 
iSohmutz, Schweiß und den Hautdchuppon, die sich bei dieser Behandlung vom Halse ab- 
aondMm, in die engate Beröhmng gebracht iat, derartig in aeiner Subatans innerfieh sersettt 
und verändert, daß es nunmehr, namentlich lUMhdem e«« noch melm^re Tage lang gelegen hat 
und durch dies«-« Liegen d«?m f<nt wirkt ikIch zor";! t/cmli n Einflüsse der mit demselben in 
Berührung gebrachten und aufgenommenen frenuh ii Stoffe ausgesetzt gewesen ist, zu einem 
derartigen Ciegeii3tande geworden, desacn Oenuß geeignet war, Krankheit des Magetis, Üliel» 
keit und Erbrechen bei dem GeoieJIendcn hervorzurufen, alao deaaen Geaundheit su 
aehädi ge n. Der Atii!< kl igte wurde einea Vergehena g^gen § 12* NHG. für aehuMig befanden. 

Rr;., Marx 1890. 

ZueUz von KotiservitrungtmiUdn. Schinken mit llorsaure. ¥m ist gieiehgültig, ob 
Borpolver in der vom AngeUagten angewendeten Menge überhaupt geeignet war, dem Heiunlten 

eine gesundheitsschädliche Best haff» nlicil zu verleihen. Diejenigen Stoffe, welche als t^c.Hund- 
heitaaohidUch im Sinne des $ 21 des Fleiachbeschaugeeetzea au gelten haben, sind vom BuiMlua- 

Bearbeitet von Prof. Dr. C. A. Nenfeld-WOrEburg. 
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nie durch die Bekannt matluinp vom 18. Februar 1902 gesetzlich bestimmt worden wnd die»«» 
BeHtimmujijj hat ak bindender Bestandteil des Gosetzes zu gelten, ohne daß eine Nachprüfung 
darfilier snltaig irtre, inwieweit die genanntoa Stoffe ab gemmdheiteMhidlieh uageMhen 
wenlen müitHen. 

V<-rtirt4 iIiiti!| wegen Vergehens gfiffMi § 26^ des Geaetiea Tom 3. Juni 1900. 
LU. Hamburg, 9. Mai 1010. 

Appetitaild (Brisliuge) mit 5,9% Borsftnre. Allerdings fallni Fische nidit unter 
die TIei»» deren Fleisdi überhaupt nach dem Geeets vom 3. Juni 1000 und der Befcanntmadkung 

vom 18. Fi bruar 1002 nicht mit Borsäure bi'handelt werden darf. Es ist vielmehr bei Fischen 
ein geringer Zusatz von Borsäure nicht ohne weiteres als unzulä&sig anzusehen. Nach den» 
heutigen 8tando der Wissenschaft ist aber Borsäure dann jedenfalls gcsuudheitisgefährlicb, 
wenn rie in einer grDfieren Menge ab 0^% sugewtat wird. 

Verurteilung nach § 14 XMO. 

Ul. II Berlin, 2. November 1903. 

Hering« mit Borsäure. Das (Bericht gelangte zur Freisprechung, weil Fische nicht 
unter die Bestimmungen des FleiflehbeeohaugeeetEes fallen. Überdies könne aus der Wirkung 
der Borsäure auf ein (xler das andere Nahrungsmittel nicht gefolgert weidetl» daß Sie die 
gleiche Wirkuii;^ bei jedem anderen hervorrufen müsse. . . . 

Eine Verfäbichung im Sinne des NMü. liegt gleiohfall« nicht vor. Nach den Festittel - 
lungen des CSeriohts handelt es sieh ledi^eh um die Anwendung eines Konsenderungsmittcb, 
da« die t a t efa h li eh etwa eingetretene Teraeblediterung eines Xahrungsmitteb »i veidesken 
niclit itii.staiide, sondern nur geeignet ist, den Zeitpunkt für deren I^tritt hinaussttsdiieben» 
und das einen für die Cüte der Ware iudüfeienten Zusatz darstellt. 

RG., 6. Februar iüOO, 

Krabben mit Borsture. Bin« Verfftlsohung der Krabben ist nicht nur darin zu 

erbttcken, daß der Borsäurezusatz über ihre Frische zu täuschen geeignet ist, sondern schon 
darin, daß ihnen über!iaupt Borsäuiv in d» r nicht Tinlioträ« htliehen Menge von 1,0.3% zu- 
gesetzt war. Denn jeder Zusatz eines anderen Stoffes ist als eine Verfälschung der Ware an- 
suseiien, wenn er diese ihrer Beeohalfenheit oder ihrem Werte nach ii^gendwie au beeinMohtigan 
vermag. (Nach der Feststellung des Berufungsgerichts ist der genannte Bonfturegehalt geeignet, 
die menschliche Gesundticit 7.11 beschidiggp.) 
OLG. Stettin» 2ü. März 1U07. 

Krebssohwinse mit Borsftnre. KrebMwkwftnas mit einem Borsftur^halt von 0,3% 
sind ab Kahnings» tmd GenuBmittel verwendet gesundheitsscb&dlieh. 

LG. T^ ipzif^. r?. Januar 1908. 

Vfrin ntliiu'/ vaii ih nntiirir-riem Sn!: :nm FürunUen* Der Angcklagt^i hatte Kaidaunen 
(Kuttclfleeke) mit denaturiertem >Sak gesulztm. 

Der Angekhgte lißt Bindermagen ssken, damit die Ware sur Wurstbereitung ver* 
wendet werden kann, er nimmt einen Alct der Nahrungsmittelbereitung vor. Da der An- 
geklagte in einem Gewerbe, das Nahnings- und (!t luiQmittel für Men.sehen bm ifct (§ 20 
Ziff. 4 des Salzabgabengesetzc^s), steuerfreies Salz zu anderen als den gestatteten Zwecken 
verwendet hat, so muB die Defraudation ata im Spinne des J 13 Sff. 6 dieses Gesetzes objektiv 
ata vollbracht angenommen werden. 

RG., II. Mai um. 

Fleuchdamruwtn in Buchsen mit zu alark bleihaltigem Lot. Lot von i>ardtnen- 
bfiohsen mit 56,8% Bleigehalt. Der Angeklagte wurde fnngesprochen, weil die Lötung 
aa der AuflMSeite dtor Bflchse TMgsnommen sei, das Geeets vom 25. Juni 1887, betreffend 

den Vcrko!ir mit I I : iir;d zinkhaltigen Gegenständen, in den §§ 1 und 3 aber nur <Vu- Turn u- 
Iritun).' mit einer in lUU Gewichtsteilen mehr als 10 Gewicbtsteilo Blei enthaltenden Metall- 
legierung verbiete. 

FfeeuB. Kammerger.» 10. Oktober 1800. 
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Konservenbüchsen mit mehr als 10% Blei enthaltendem Lot. i>cr An- 
geklagte hatte HadikodaMrviai in BfiduMn TerksufW inebsbe m der AnSenaeit« mit eiiwr in 
100 QumkkiUUam. mabr ab 10 Gewiehtstdla Bin «ithaltenden Metalkgiarmig danrt galOtet 
waren, daß Teile der Legierang durohgefloNen wann tmd an der Innenieite der BSchee 

MOh befandi'ii. 

Nack § l* des Gesetzes vom 25. Juni 1887 „dürfen £ß-. Trink- und Kucligcschirre usw. 
»n der lanenMito nUslit mit einer in 100 Gew.>T. mehr als 10 Qew.*T. Blei enthaltenden 
Metallogienmg geleitet sein". Der §3 Ah«. 8 twetimint femer: „Konsorvenbüduen mftnmi 
aof tk-r Innenseite» den Bedingungen des f 1 entsprechend hergestellt sein." 

Diese Bestimmung, welche offenbar in Küoksidht darauf gegeben i«t, daii KonM--rven- 
büehflen cur lingeren Anfbewahrong ym Nahmmpmitteln dienen, hat der VotdeRibhtflr mit 
Recht dahin ausgelegt, daß die ub gemindlkettigefUirli( h he/tviehneten Mctallegiemngea an 
der Innenseite der Konservenbüchsen flieh fiberhaujpt nicht befinden dürfen. 

LG. Altona, 22. November 1897. 

Wuntwaren/) 

L Herstellung, Arten und Zusammensetsung der Würste. 

Wfirste sind Pleisehvraren, m denn Bereitung geihaohtes Muskelfleiaoh und 

Fett, ferner Blut und Kingeweidc, d. h. Leber, Lunge, Müs, Hers, Nieren, Rindermagen 
und Gekröse, sowie Hirn, Zuncc Knorpel (Schwei nsolir) und Sehnen der verschiedensten 
Schlachttieie (Bind, Kalb, Schaf und Schwein) unter Zuhilfenahme von Salz, Gewürzen, 
Zucker, Wasser, Bier und Wein, unter Umslflnden auch Milch und Eiern, verwendet werden. 
Als weitere Zutaten sind bei einielnen Wurstorten Zwiebel, Knoblauch, Sdu^ttlaneh, 
ZltroncnBchaien, Trüffel, Sardellen imd alinlifhc Stoffe gebräuchlich. 

Die Wurstmasse vinl in TTnltf-n aus gereini^em Dann, Magen oder Blase vom Kind, 
Schwein und Schaf oder in Hüllen aus Fergatncntpapier eingefüllt. 

Unter Verwendnng vou Tdleo des Pferdes hergesielito Wurstwaren dfirbn nur unter 
entsprecliendcr Bezeichnung verkauft werden. 

Aus Fisrhfleif^ch wird etMufsiis Wurst, Fisohwtirst, beigestellt; auoh sie unterliegt 
der Dcklarationspfiicht. 

Nach dum Hauptbestandteilen der Wunto untencheidet man; 

1. Fleiitcli Würste, Sie bestellen aus Schweine-, Kalb-, Sdiaf- oder lUndlteiseh. 
Je nach der Art ihrer Herstellung werden unterschieden: 

a) Ihtuerwttrfttef 

b) mit Wa^iaer abgeriebene Wür»te, m%. AnrUhrwürsU (Koch*, Brat- und 
Brfihwfinto, Book- und WeiBwfirste nach HGnehener Art). 

Zu den erstcren gehören Zervolat-, Plock- oder MettHurst, Salami, Gothaer Wurst und 
andere; zu den letzteren: Fmnkfurter und Wiener Würste, Knoblauchwurst, Bockwurst» 
Knackwurst, Dünn- und Dickgeflelchtc u. a. m. 

fi» Blutwürste, Sb enthalten meist Sehweineblut, auoh Rinds-, BUJbs- und Sohab- 
Mut, Schweinefleisch und Speck. 

Hierher pehören die Blutwurst, auch Rotwurst genannt, Reh war?, wnrst, der 
Schwartemagen und hei Anwendung von ^pökeiter oder abgekochter ganzer Schweinszunge 
die Zungenwurst*), manchmal auoh Leber und Grütze unter dem Namen „Grütawuist**. 

') Nadi den vorläufigen VereinKHruncren der Fr. Vereinigung dciif&cher Nahmn^fmittel- 
cbemiker (vgl Zcitachr. f. Untersuchung d. Nahrung»- u. GenuOmittel liMJU, 18, 30; lillO, tO, ^4). 

*) Statt der Zunge Terwendet man aaeh vidfaeh andere Fleisohteile^ s. B. Heis; selbet- 
Tsretindlieh dOrfen solohe EneognJsss nicht „Zungenwurst" genannt werden. 
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Lebetnt iU'Hte. Sie «nthalun außer Leber: Lunge, Nieren, Sehni;n, Knorpel 
sowie das sogenannte Geschlinge und Fett des Schweines und Rindes, in manchen Gegenden 
gebrühte Rindsköpfe und Rindfloia^n bei gcwöhnliofaeii LeberwQnten. 

4. WHfiWÜrSfe* Sie enthalten Kalbfleiueh oder Kalbe- oder Sch^rainegekrSee 
neben Schweinefleisch. 

Ö» TjPhcrhdHC. Hienintcr vrrsteht man eine nicht in Hüllen gefüllte gebackene 
Wurstmatise, dereti HauplU^tHudtcUti ruhe und feingewiegt« Kiuds-, iSch weine-, Schaf- oder 
Boddeber, Eaweilen audi nar Bind«, Sebweiiie- und KalbOeiMli bUden. FBr die BeorteOimg 
ist der jeweils herrschende örtUche Gebrauch maßgebeiMl« In ""«lini Gegenden (Baden) 
rechnest man den T/)-berkä.-«t> nicht /.u den Wvirstwarcn, sondern zu den pMtetenertigen Nah* 
rungsmitteln und ist dort ein Zusatz von Mehl und Eiern üblich. 

&k Quer Ztnemniensetsang den Würsten gleich oder Ihnlioh sind die Fleisch pasteten. 
Sie weiden zum Zwecke längerer Aufbewahrung nicht in Därme odef Membranen gefüllt, 
sondern in Metall- oder Porzellanuefiißen, luftdicht verschlossen, aufbewahrt. Für dt n als- 
bakligen Genuß wird die Pastctcnmassc in sog. Blätterteig (aus Mehl, Eiern, Butter) eingefüllt. 
Zur BeieituQg von Paeteten und den ähnlich het^geetellten „Pains" eoll nur beetee Fteiioh md 
Fett benntst weiden. Die beliaiinte StEaSbniger GinfleJebetpaatete beetdit ane aerideinerter 
Ginseicber, unter Umständen auch Gänsefleisch, Gänsefett, Trüffeln und Gewürzen. 

Die Fleipchwiirpte werden, -wie schon olx'n angeführt, entweder geräuchert, gekocht oder 
gebraten, die übrigen Arten »änithch in gekochtem Zustande und zwur entweder frisch oder 
gertoohefft oder naohtrigüoli gebraten genoeeen. 

II. Veränderungen der Wurst, welche durch fehlerhafte Daritellnng 
oder Attlbevahruiig bedingt sind. 

Weiden die VVürst« zu locker geatopft, so entstehen Höhlungen oder Hohlräume, 
von denen ans sehr lei<ht eine Zersetzung tler Wur>it fScliitumelhildung) eintritt. Bei Ver- 
wendung von mangelhaft gereinigten Därmen nehmen Würste einen ekelhaften Geruch 
und Qeeohmack, sowie filteis eine grünUcbe Färbung an. Hervuigenifen worden dieee Übel- 
atända dardi Pilawachernngen an Stellen dea edikoht gereinigten Bannes, an weldien 
mch noch Reste vom Darminhaltc befinden. Zu bemerken ist, daß mit fort.st Ii reitendem 
AUer unter Umständen eine Entfärbung (Grauwerden) der Würste eintritt, weicher 
Vorgang als eine normale Veränderung der Wurst onzusehuu ist. 

Durch fehlerhafte Aufbewahrung, namentlich in feuchten, dumpfigen, nidit ge- 
nügend gelüfteten und starken Tcmperaturs<Awanllungen ausgesetzten Räumen werden 
Würste un ihrer Olx'rflSchc schmierig und im Innern weich. Da.^ Fh isch verliert .«leine rote, 
frische Farbe und wird grau und fahl, das Fett mißfurbig, gelb oder grünhch und öftere ranzig, 
der Geschmack der Wuist sauer. 

Diese Mißstände können auch bei mangelhafter R&aeherwng eintreten, ins- 
beeondei« auch bei der SdinellriUicherang. 



Außer der I'\'j>tst«llung des Nährwerte.s (Bestimmung des Wassers, Proteins, Fettes, 
der Kohlenhydrate, Mineralstoffe), sowie außer dem Naohweise von mit i'aratüten (Trichinen, 
Finnen nsw.) behalteten Fleisch in der Wurst — welcher Nachweis dem Tierant vor* 
behalten bleibt — , kommen für die UntersucfauDg der Wuntwaien hauptsftchlioh folgende 
Punkte in Betracht: 

\. Prüfung auf Verdorbenheit. 

2. Der Naohwei« eines übermäßig hohen Wasse^baltos. 
S. Der Nadiweb der sog. Biodsmittel und xwar; 

K«Blg. iralitunsMDitteU UJ,2. 4. Aufl. 7 
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•) von Stärke (Weizen-, Roggen- und u»menUiob KuUrffebtiurke btw. Mehl, ScmsMl, 

Brot, Grieß, Gnuipan usw.); 
b) roa proteinlulUgen Bindemitteln (PfUmeoproteio, ÜtriMtoe Protein). 

4. Der Nachweis fremder Farbstoffe, auch in dar WontMUku 

6. I>er Nachweis von Frischhalt ungsmittein. 

6. Dvr Nachweis von Pferdefleiach- 

Für die U ntoreuchung der Warst genügen in der lU^l 200 — 'M^) g, unter UmstÄndeu 
fSr Berabkaiofatigung aller Tionlelieadaii Gcoohtapunkte vaA fSr di» Bestimmimg uoli «fer 
mir In geringer Uenge vocfaMidenen Stoffe entspreobend mdir. Die Proben mOaeen ans der 

Mitte der Wurst entnommen tmd, in Perfranv-ntpapior vorpackt, tiinJirh«f >rh!fMinig 
der UntenniohttngWtelle eingesandt und von dieser ebenso schleunig in Untersuchung gcnoui- 
men tperden. 

Zu dem Zweck wird ^ entnommene Probe von der Hfille befreit» «nd dar Inhalt ent- 
weder (z. B. bei Weichwürsten) in einer Reibachale inni)i:st durcheinander gearbeitet, oder bei 
Hartwürsten bzw. Würsten mit groben Fleisch- und Fett«<türken mittels einea Uaokemeesen 
bzw. einer Fleiachbackmaachine bzw. -mühle f* iii zi rkleinort. 



Die gut durchgemiRcliü- und genügend zerklfiiurtp Wnr»tniappr kann tu allm lie- 
Btimmungen direkt verwendet weiden; ein Vortrocknen und Zerkleinem der vorgetrockneten 
SnlMtMi^ wie bei FldMh S. 19 iet hfidirteos dann evforderiich» wenn da» WuntlQUeel von 
flehr grober, ongleidunlLffigBr Beeohaffenheit iat und «ich im natfirlioben Znataade nidit ge- 

nOgend zerkleinern und mischen lilüt. 

1. Wngser. 5— lüg der zerhackten und — unter Umstanden mit geglühtem Sand — 
gut durühgomiaohten Wurst werden in Trockcnkulbehcn zuerst, um Krusteubiiduug zu ver- 
meiden, bei mittleren Tempemturen von 40—60** und raletst bei 106 — 110** bis snr Be* 
Stiodigkeit des Gewichtes getrocknete Da aber hierbei FleischbestAtidteile, wie Fett leicht eine 
2!crsetzung erleiden, so iat für genaue Bei?timmttng6n ein Trocknen im Vakuum nnd Wasser* 
stolfstrome (vgl. I. Teil, S. 22) vorzuziehen. 

H. Kaemmerer^) glaubte, weü das spezifiscbts GuwioLi der FleiMshwaren und Würste mit 
dem WsssHrgalislt steigt nnd AUt, die Wanerbertfanmung umgehen tuid an deren Stdle die nseber 
ausführbare BeeÜmmnDg des spesilisohen Oewiehtes setsen an kftmien. Er fand das speeiiiBolie 

Gewicht des frisclien S^'hwcincfleisches zu l.Ofill. das des Ochsenfleisches zu 1,0731, von Leber- 
und Blutwürsten zwischen 1,0430 — 1,0480, von geräucherten Würsten zu 1,0350 — 1,0373 und von 
Frankfurter Leberwurst tu 1,0266, also am niedrigsten. Die Ergebnisse entsprachen aber nicht den 
VofMiaMtiangen, weil sfoh beraaseteillte, daO die WfiEste dureb Wasserveriust lekshter werden, 

indem 'der Raum des beim Trocknen odf>r Tüuk hem verdunstenden WssÄcrs teilweise durch Luft 
nnsgt^fülU winl tind diese Luft beim Eintauchen der in di« Därme eingebttUteo, imt zugebundenen 

Wurstuiaa3(^ nitht durch Wajsser verdrängt wird. 

2* Stiekistolf. Etwa 2 g der feinätzcrkleiiiertcu Wurstmasse werden am zweekmäUig* 
sten nacb I. Teil, & 240 in einem aus Stanniolpupier gebihleten Schifidien abgewogen, mit 
letzterem in den Kolben gegeben und nach Kjeldahl verbrannt. (Gefundener N x 9,26 » Stick- 
stoffsubstanz.) Oder man verfKhrt bei un^iohm&Oig beeohaffener Wurstmasse in derselben 
Weise wie bei Flei.sch S. 22. 

ft. Fett. Da die Würste durchweg sehr fettreich sind, so genügen zur Fettbcstimmuug 
meistens 6 g. Diese kSnnen in die tur Extraktion bestimmte Hülse gegeben und in einer 
Porzellan- oder Glassohale im Trockenschrank vorher mcliri rc Stunden getrockn- t \v erden; 
das liierbei auaaohmelxende Fett wird mit Äther gelöet and die Lösung, nadbdem die Hülse 

Berbbt ttber die H, Ven. dw bayer. Vertreter der angew. Chemie 1887, &. 8. 
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in den So xhlet • Apparat gebracht ist, durch diese in da» vorher gewogene, vorzulegende 
Kölbchen filtriert and »o mit dem weiter auasuzichenden Fett vereinigt. Wenn der iuiialt 
der Hfihe dmah die fiUidie AoflgdeliangBweiBe von Fett befrrit ist, wird die rOolortiiidige 
Masse aus der HüiHe in einen warmen Mörser umgefüllt und tunlichst mit n inrtn, warmem 
Sande äußerst fein zerrieben, mit dem Sande in die Hülse /.nrückgefüUt und weiter mit Äther 
ausgezogen; das wird so oft wiederholt, bis man sicher sein kann, daU alles Fett gelöst ist. 
Aber andi für Warst gilt dasselbe, waa oben (S. 27) unter Fettbeetimmung im Fleiwh gesagt 
ist; eine VOltetftndige Entfettimg wird auf diese Weise kaum möglich sein, weshalb sich ftUOh ^ 
bei Wurst die beim Fleisch S. 27 u. f. angegebenen Aufsohließongeverfabiea für eine geoMie 
Fettbestimmung empfehlen dürften. 

Th. Gruber») empfiehlt für die Fettbeetimmung in Wurst folgende Ausführung: 

In das trockene Buiy rometer (vgl unter Fettbestiuimung in der Milch S. 20ü) werden ög der 
WnwtOMMe elogewegen, der «ntere Tefl des Bntyrometere wird mit dnem Qtunmistoiifen irer' 
adJoMeu and durch den dünneren Teil die „SaURohm"- Lösung bis zur Hälfte des Prüfers eingefüllt. 
Dann wird im Wasserbade auf 60 — 80* erwärmt, die Wurstum^sc verteilt und in lyösung gebracht. 
Man füllt mit Sal-Lösuog bis sur Nullmarko auf, schüttelt um, erwiürmt wieder im Wasser bade, 
tentrif ugiert and liest bei 46 — SS* ab. 

Für das Verfahren von Schmid - fiondzyndski sohl&gt Graber folgende Aaafüh< 
rang TOR 

hk das Robr werden 1,6 g Wnrrtmaaaa eingBwogen* mit erwirmter 6al-L5sung hinabgespült, 

so daß die unten- Kugel zu drei Viertel an^cffdlt ist, dann wird erwärmt (80°), bis gleichmäßige 
Lösung erzielt i^it. Nach dem Abkühlen wird Pelrolathor vom iSiedepunkt 60—70" eingefüllt und 
geschüttelt. Ein TeU der Ätherfettlösung dient zur Gewichtsbeetimmung des Fettee in einem Beeber* 
glaae. ])ie Veigieiolinngdieaer beiden Verfabran mit dem So xbletsdunKstEak^^ 
eine gtoügande Übeseiostimmang und die Branohbarkelt der beiden Sobnellmetboden. 

4k Siuregrad d^ Fett««. 5 — 10 g des auagesclimolzencn, klaren (filtrierten) Wurst- 
fettes werden \n i?.") — ."50 ccm Äther- Alkohol unter Zusatz vnn 3 Tropfen einer 1 proz. Phenol- 
phthaleinloeung gelöet und mit ^/,^.-Lauge titriert. Ein Säurcgrad 1 com Normallauge 
für 100g Fat«. 

Bai gnt bMfthiillflnfm WOnten pflegt der Sftwegnid swiabhen 6—10 ca Hegen» 

Der Sftnregebolt dea Wnratfettea aebeint aber gioflen Sobwankongen aa unteriiegan 

und sehr hoch werden zu können, ohne daß eine Verdorbenheit angenommen worden kann. Das 
schweizerische I-andwirtschaftadeparteraent^} hat dureh eine Verfügung vom 16. November l!>()9 
bestimmt, daß Dauerwürste von der Einfuhr in die Schweiz zurückzuweisen sind, wenn da^ \V uiät- 
fett dnan böbenn S&megnd ab IS bat» d. h. mehr ala 12 oem NormalaUmli IBr 100 g Fett sor 
Neatialiaation erfordert Ed. Poleneke') hat aber gefunden, daß aaoh gute Dauerwürste vieUacb 
höhere Sänregrade als 12 ergehen. Er schuiok das Fett au? 30 Wurst mit heißem Wasser*) von 
lOU^ aus und bestimmte den Säuregehalt in üblicher Weise (vgl. 1. Teil, S. 363). Zur Untersuchung 
gelangten je 5 Sorten Salami* and Zem^wflrate, die Üb zu Jahre lang aufbewahrt worden 
and in dieaar Zeit 53— 83 S&nregiada angenommen Iiatten. Sebqniuebl— fimona4%wAufbawnbrang 
hatten drei von den zehn Würsten 15,0—15,8 SEuregrado erreicht und nach dreimonatiger Auf- 
bewahriir<L' hatten alle zehn Würste den Bänreprad von 12 schon erheblich überschritten; 10 Monate 
aite Wurste zeigten einen Säuregrad von 31,2— öl, 8 uud konnten trotzdem in Farbe, Qenidi and 



>) Zeitasbr. i Untenoobang d. Nabnmga- n. OenolbniUel 1912, tt, 460. 

•) VewJffentliohungen d. Kais. Gesundheitsamtes m9, S. 1487. 
>) Arbeiten a. d. Kais. Oesundhcitsamte 1912, 38, r).56. 

Das im Soxhlet-Apparat eine Stunde lang mit Äther ausgezogene Fett zeigte durobweg 

7* 
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rk-st-hiiiiu'k noch als LH-nicOlmr bzw. tniterhalt«n bcsekhiwt irenlML D» Höhe da» inliwigw 8*iite- 

grades bedarf üalicr noch w^Urer Kriiüttelunjren. 

ö. Wasserlöslich« Säure. Zur Entscheidung der Frage, ob Fleisch oder ein FleiächfabrikAt» 
welchee durch Beken in Gärig oder aaurer llileh ptf pariert wurde» doh im Zuntande der Sftue- 
tuu» b> findet» und um einen Msfiatsb für diesen su gewinnen» hftt H. K»emmerer folgen- 

des Verfahren vorgetjchlagcn: 

Etwa 2n fr trehöri^? lerkleinerte Fleinch- oder Wurstmasw WfnJfn dn imal im Kochkolbcn 
am Rückflußküblcr mit Walser digeriert, die wtUscrigc Flüwtigkeit abgegusaen, schlu-lllich liltriert 
und der Raolutaiid auf dem FOter bie «im Versehwinden der lauren Beaktion amgewaeehen. Daa 
erhaltene Filtrat wird mit >/io^'--'^''^troi^^B08c> unter Anwendang von Phonolphthalein alalndkator 
titriert und die gefundene Anzahl KubikieDtiiiieter Natronlauge auf 100 g 8nbetaoa umgereehaet. 
£r fand für letztere: 

Kemal- Oiler <'i)t*prrt hwi4« 

alkall Mence Milcbaure 

ccoi f 

1. RohirurBt, der SeluielMttelierung ver^htig . . 8.0 0,790 

'2. KohwurMt, der S\ biirllräui-hemiig verdäebtig . . t),5 0,9^)5 

n (leränehcrtcs (X-hmmfkixeh 8.0 O.TM 

1. Fiiaches .Schweinefleisch 4.0 O.SfiO 

Uieruach hatte da» frische Si-hweineOeiäcb nur den halben 8auregcbaU als die geräucherten 
FUMChwaren. Man wird daher durch dieee Prüfung bn weiterer Ausbildung derNlben ähnlich 

wie bei den Fetten durch Bestimmung der freien Säuren (Bangigkeit) einen Aidutltapunkt cur Be- 

urteilung der Fleiscbkon^rrrrn. wie weiter durch BestimnimiL' tb r fliu hti^i ii Säuren Aufschluß 
darüber gewinnen können, ob eine SchneUiäucberuug mittels Uokicsaigs oder Holzteeres statt- 
gefunden hat. 

6. Roktaser. Falb der V^aeht »nf Zuaats grohen Mehles bsw. rohlaeenvidier Stoffe 
▼erliegt und eine Beetimmung der Kohfaser wfbuohenswert erscheinen sollte, no verwendet 

man hierzu zweckmiißi'.r !^ ir, zi» li( diese in einom Goochsrben Tirue] (M>t mit kuchendheiUem 
Aliiohol und darauf mit einem Ci-misch von Alkohol und Äther au», um Kie tunlichj»t von 
Fett au befreien; die entfettete und getrocknete Masae wird dann aamt Aabeut veriuetloa in 
einen Kolben oder eine Sehale gebraeht nnd naoh einem der I. Teil 8. 4SSif. angegebenen Ver- 
fahren auf Rohfaser untersucht. 

7. Mineralstnffe. Die Bestimmung der gesamten Mineral.atoffc rrfclgt wie bei Fleissch, 
S. 30, die des Chlors bzw. de» Chlomatrium.s nach I. Teil .S. 4«y, die der Salpetersäure 
nach S. 87. 

8« Btitk.^ Zur Bestimmung der Stärke in der Wurst sind eine Rinhe Verfahren var- 
geischlagen, so von L. Medien» und K. Seiiw.ili") durch Behandeln mit Malzaufguß, von 
C. Amthor^} durch Behandeln mit DiaKtaselo^ung uikI Salzsäure, von N. Frikkinger') 
durch Bdiandoln des Wuratbreiee mit ö pn)z. Sehwefeleiure. Aber dieee VetCahren haben keinen 
bleibenden Eingang in die Laboratorien gefanden. Über sonstige Verfahren zur Bestimmung 
t?<T Stärke I Teil, S. IHT. Die Fn ie Vereinigung deutst-her Nahrungsmittelchemiker 
hat auf Vüri>ciilag von A. Reinach*) folgendes Verfahren zur qualitativen und quantitativen 
Bestimmung der Stiifco Tefohibart. 

a) Qualitativer Nachweis; Die Irische Schnittfliche der Wnist wixd mit einer Jod- 
jcdkaliuinlrsung betupft oder beshor, die erkaltete wä.si««Tige Abkochung von ungefähr 10 g 
Wurst mit JodjudkaJiumlöBung vennischt. Beim Vorhandensein von Mehl oder i:itttrke zeigt 

>) Berichte d T>< ut^hcn chini. OcM-llsthjift 187«, Kt» lÄBBu 
*) ReiH'rtoriuin f. analyt. Chemie 188-2, .*ir»0. 

3) Archiv d. Pharmazie 213, 235 und Zcitwbr. f. analyt, Chemie 1880, I», 493. 

4) Zeitachr. f. Untenmehung d. Nahrung«- u. Genußmittel 19081, 1^ 36. 
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die fettfreie Masse oiler die vrn.escripe Abkochung nach Zusatz, der Jodlöpimg eine dcntlirhe 
blauo Färbung. I>er Befund i«t durch die mikroskopische UnterBuchung zu bestätigen und 
tunlichst die Art des Stärkemehles zu bestimmen. Zu beachten int, daß eine schwache Stärke- 
naktion* d. h. dae Anftieten ehuelner Ueineii «ehwafsUmieii POnktohen in der Wuntmane 
durch Oewürzstärke hervorgerufen sein kann. 

b) Quantitative Bentimmung: Abgeäuderte» Verfahren von J. Mayrhofer {„Vet- 
einbarungen", S. 41; vgl. auch 1. Teil, S. 441): 

10—20 g einer DurchschnittHprobe der gut zerkleinerten Wurat (je nachdem die Jodreaktion 
giSBwB oder UeiDere Stirkemengen eiuMiigk) werden in dQnnen Schnitten in dnem Beoher^u oder 
etiler tiefon Ponetlanschale (PorzcllankasseroUc mit Stiel) mit 50 ccm Spruz. alko}>.( i1i:44:<her Kali- 
lauge übergössen, das npfäß mit pinem Uhrglase bedeckt und auf ein kochend««? Was.-^ rliad gesetzt. 
Nach kurzer Zeit ist die Wurstmasse aufgelöst (der Auflösung kann durch Zerdrücken der Schnitten 
ndt einem CHaesteb nMkgeholfen ««rden); miui TerdiinDt eodenn mit beiBem SOpnn. Alkohol, 
l&Bt absitzen und dekantiert durch einen mit Asbeatbeechickten Goochticgel; man wascht hierauf 
noch zweimal mit der hcißpii alkoholischen Kalilantrc, sowie ^i('hHeßlich so Innpo mit hriBe»m starkem 
Alkohol nach, bis das Filtrat auf Zusatx von Salzsäure klar bleibt. Nunmehr gibt mau den Tiegel- 
nbalt hl da« oraprüngliob» GefiA aorOök und erwinnt mit etwa 60 ee» wiaaeriger Normalkalilawge 
90 lange avf dem WaaHiliade^ bie alle Stiike geUet iaL Man bringt dann naeh dem BiAalten auf 

200 ccm, hebert nach d<"m Absifzen 50 ceni der nicht filtrierten Lösung, in der feinsfo Asbestfiiwm 
schwimmen, ab, versetzt diese »ach dein Ansäuern mit Essigsäure mit dorn gleichen Volumen starken 
Alkohols und filtriert die ausgefallene Stärke nach dem Absitzen durch einen mit Asbest beschickten 
GooebtiageL Naeb dem Anawaacben mit ataikem Alkobd und aeblieOllob Athor wird Ua sitf Ga< 
wichtsbestandigkeit bei 105" getrocknet, gewogen and gegUlbCw Die QewiebtidifEBreDS vat und 
naeb dem Glühen ist aache- und waaserfrei«» StHrko. 

Die gefundene wasserfreie Starke ist auf Handelsstarkc bzw. Handelsmehl umzurechnen. 
Von der gefondeneo Stärk» «bd 0,6% für etwa Torbandene GewfiiiatärkB in Abiug an btiag^n. 
Hierbei ist zu berücksichtigen, daß der mittlere Qdialt an Stftrke betfigt: bei Kartoffelatirke nn- 
gefiUir 80%, bei Getreidemehl nnpefiihr r,(,2 ., " ,. 

Polart metrisches Verfahren. J*. Lehmann und E. .Schowalter') halten auch 
das pulari metrische Verfahren zur BcHtiramung der Stärke in der Wurst für ge- 
eignet und empfehlen folgende Auafuhrung: 

87,5 g (oder, wenn ein Pbbirieationerobr von 280 mm Länge aar Verfügung etebt, 26,0 g) 

fein zerschnittene Wurst werden in einem Erlenmeverkolben TOn etwa 300 com Inhalt mit 80 emi 
alkoholischer Kidilantte (100 p Knliiimhydmx vd in 100 ccm Wj«H<ier fjcloMt und mit Wproz. Alkfiliol 
zum Liter aufgefüllt) mehrere Stunden (nm besten über Nacht) Htehen gelassen und dann auf dem 
Waaeerbade bie cur LSenng erbitzt. Man fcenutst entweder einen Rficlcflafikfibler «der tariert den 
Kolben vor detn Erhitzen und bringt nachtraulidi mit 96fr0B. Alkohol auf das ursprüngliche Ge- 
wicht. Nrtdi dem Alisitzen und Dekantieren behandelt man noelun.ils in gleicher Weise mit etwa 
30 ccm alkoholischer Kahlauge und wäscht mit 50—55 proz. Alkohol auf, bis die Waschflussigkeit 
mit Säuren keine Trilining mebr gibt, Häufig gelingt dies obne Anwendimg eines Filtere. Wenn 
ee aber unmiBf^eh iit, lo verwendet man ein mogliebst kleines Fapierfiher und filtriert unter An* 
wendiini; der Saugpumj e (Iiei vorsichtigem Saugen ist bei alkohülischen Flü.-^siukeifen die Ver- 
wendung eines Kcnus nieiit erforderlich) mit der Vorsicht, daß mÖKliehst wenig von der ungelösten 
Substuiz auf das Filter gebracht wird. Dos Filter wird dann mimt Inhalt in den Kolben gebracht 
und der ungel6ete BSdwtand mit 26 ccm Waeeer und 6 coro >/( N.-Natronlauge durob Toraichttges 
halbstündiges Erhitzen im Waseerbude gelöst. Hierauf wird mit N.-Salz-sjiurc unter Zusatz von 
1 — 2 Tropfen Phenolphthalein neutralisiert, der Kolben in d.i> W rb.nl zurück^iegeben, bin die 
Flüssigkeit die frühere Temperatur wieder augeuummtn hat (2—3 Minuten; und mit 2ö cum N.-Sulz- 
aäure unter roekmialigem Uroecbwenken (obne den Kollien aus dem Waeserbede berauBvunehmen) 



>) Zritadv. f. Vnterencbung d. Nahninge- n. Oenußmittel 1012, M, 312. 




102 



VVurstwaren. 



10 Uilkllten im Waaaerbsde erhitzt. Nunmehr wird ra«ch abgekühlt, durch Hinzufügen von 
!2,6 ocm Vi N. -Natronlauge neutralisiert und die T^iwnnp samt dem zfrt» ilt< ii >'ilt< r in ein lOO-ccm- 
Kölbohon üborgof ührt. Vordem Auffüllen gibt man den atw 3ccm Bleie«iig und 6ecm lOproi. Ammo- 
niumnitntiSmuig cirli«ltoMn NiedetMUag Unso und wginst dnrcli N*elniii)IlMi des Kolbeiw wa 

100 ccm. Nach kräftigem Durchschütteln läOt man einige Zeit absitzen, filtriert und polarisiert 
die klare Flüssigkeit im 2flO-mni-T^<ihr (bei Anwendung von 25^0 g Wunt im 220-mm-IUiltr). Jeder 

Kreibgrad i-ntf |inc!it l**', reiner Stilrke. 

Bei Lc be r \v ü rs t i n ist der ( ;i\ knjrpngehalt dor Leber zu berücksichtigen (vgl. S. 33), 

9. PIlaaxenitroteiHe und Mtk'lieaisein. Um die Bindef&higkoit der Wurstmassu 
m eAShakf •mxdBB außer Stftike auch wohl Pflanmipcoteiiie (Oloten, Kleber), die bei der 
Flfebrikation von Reis , Mai- und \V<'iwnstUrko ublallen, angewendet. A. Bohre») verreibt 
behufs Nachweises diestr Bimb mittel dir* Wurstmasse mit viel Wasser, treibt durch ein eng- 
niaschiges Sieb, läßt absitzen und glaubt, durch die mikroskopische Untersuchtmg des Boden- 
Bateea das pflanzliobe Protein an beBtimmten Foinn«n naebiveiaen sq kSnnen. 

A. Schmidt) kocht dlA Wtirsiniaf(!<e init Wasser aus niul versetzt die Auszüge mit Fonnol 
(Fomialdohyi!) oder konzentriorfr-r KssiL'sänre; birrdurcli sollen bei vorhandmiMi Pflanzen- 
proteincD (von nur 1%) starke Trübungen oder Fällungen entaiehen, die bei Auszügen aus 
WviBten iifan» dJeeen Zuaata aidit eintwten adkn. Beid» BeakUonm iIimI nodi nioht luA' 
geprüft wid an ach sweifelliaft. 

Bei Anucmluntr von W( i7,enk1<^b<M f Alouronat) dürfte eh^r i\h die«c Vcrfahnn dio 
Au£ziehung mit 60 — TOproz. Alkohol, worin ein Teil des Weizenklebers läeliob ist, zum Ziele 
führen. 

Aach Milcboaseln soll als Bindemittel für Wnnt venrandet trecden; Uerfür gibt ea 

elK-nfalls kein »ichcres Erkcnnunguniittcl. Denn weil alle Proteinbindeniittel nur in geringer 
Menge Verwendung finden und weil der Protcinpehalt drr Würste großen Sch« unkungen unter- 
worfen ist, so kann auch mne Stickstoffbe^timmung keinen Anhaltspunkt hcfem. 

Am eisten fcännte noch das biologische Verfahren den Beweia erbringen (Tgl. I. Tal, 
S. 339), aber ee wird kaum gelingen, die /u^(-s> i/ten Proteine von den natürlichen Proteliwn 
der Wurst stt trameD und für die UeraleUang eioea geeigneten Senun« geniigend rein su ge* 
wixmen. 

WeiuidiA Wnrailiuideputtei wineralisoher Art sind, i. B. wie ^^Cano^en** anaOaleiiim- 
pho^that und Magnenrnnearbonat beatehen, so ist der NaohweiB durch eine Bestimmung und 

Untersuchung der Asche eher möglich. 

A. Behre^) untcrsiuiif«' Trüf frllohrrwurstsalze, die neben Kocbsnlr und Salpeter 
sehr geringe Mengen echter Trüffel, bchwam; Pfeffcrschalen und feiiiBte arumatisch »t-imieukeudo 
Sahgpmiaehe, heige^tdlt ana FilsaittzCIgeii, entfaidten. 

IOl Frtoehhaltungfimittel. Bei Wurst sind die auf Grund des § 21 des Si Iilivcht- 
vieh- und Fleisch Iwjtchaugesetzes aufgeführten FriÄcbhaltinitrsmitfel (J. Teü. S. ö!)!) in 
gleicher Weise verboten, wie beim Fleisch, und werden hier auch in gleicher Weise nach- 
gewiesen (vgl. I. Teil, 8, SOI — 600). Über den Naehweifl der Betuoeeftnre and aonatigw bia 
JetCt nicht verbotener Frischhaltungsmittel vgl. I. Teil, 8. 609 — 613 und unter Fleisch S. 38u. f. 

11. Furbstttffp. Die künstlielic Färbung der Wurst ist aus einem doppelten flnindo 
verwerflich, weil sie nicht nur die Frische des Fleisches, sondern auch dadurch, daß das Fett im 
«erhallten Znvtande ebenfalls mitgefärbt wird (vgl. IL Bd. 1904, S. 528), eine größere Mmge 
Fleisidi TortiusclMin aolL Über den Nachweis der FaritstoffB, denn Znaata xa Wuist wie 
bei Etetseh su beurteilen ist, vgl. I. Teil, S. 551; fiber das Verfahien von Ed. Spaeth (A«s- 

1) A. Bohre, Beiiobt des Chmn. üntemwhangBamtea CSbemniti 1907, 8» 14* 

2) A. Schmid, Bericht des Thiir luiachen Laboiatoriums 1907, S. 7; Zeiteehr. f. Unter- 

SUChun;; d. Nnhmnt^. n. Oennßmittcl llMiS, 16, HRO. 

3) Zeitschr. f. Untorsuchong <L Nahrung^- u. G«nuUmilt«l 1912, X3, 468. 
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ziehen der getrockneten Wurstmasse mit Petrolithw, darttof mit dnnr Jjämmg Ton NftitnUffl- 
Balioylat nsw.) vgl. I. Teil, S. 552. 

Es ist ächon oben S. 42 bei Fleisch auf die Beobachtung von A. Kickton und 
W. Koenigi) hingeidMen, d»6 die Mntliobe Yoraofaiift zum NaohwräBe von FirbatoffBin im 
Fleisch gerade bei Wurst und Wursthiillon im Stiche lasse, indem der offenbar vorhandene 
und gelöile Farbstoff sich nicht auf Wolle ausfärben laßt. Tli. Merl^) und A. Reinseh^) 
haben dieiselbe ikobachtong gemacht; auch Ed. Spacth*) bestätigt dieselbe und führt, 
wie eohoD gesagt, die etflieBde ^IVlricung auf dM voriundene GQyoerin mrtek, tradulb er 
(vgl. I. Teü, S. 652) nur 5^t». NatriamsalioylatUleiiQg an weidet. Kickton und Koenig 
wollen doidi folgende« Verfeloeii beesere Eigefcolase enielt Iteben: 

Btwa 50 g dcä Wurstfleisohee Imw. 6—10 g der mögliobst von Fett und FldiMlk ttfadlen 
WursthQIlen und, t)eim Vorliegen von wenif» Untcr>«uchunpsmaterial, selbst orboblich geringere 
Mengen desselben werden im Becherglase mit soviel 9tiproz. Alkohol, daß der letztere etwa 1 om 
booh Aber der Sabetans steht, grBndlieh dmohgemitdit» mit einem Uliig|afle bedenkt voA V4 bii 
1/^ St Linde auf dem kceheoden Wasserbade erhitzt; dann wird die Lösung abgegossen. Naoh dem 
durch Einstellen in Ki^u-nsser oder noch besser in eine KiiUennÄchung zwecks mö^^Hchstor Absehei- 
dttng gelösten Fettes bewirkten Abkülüeu wird die Flüssigkeit filtriert, das klare Fütrat nach dem 
ZiiMte ven 6^10 ee» daw 0fcoe. WduinselSvnng oder efaier 10 proz. KafimnUmUbtiigaang oll 
einem entletteten WoUÜMlen sof dem Iraehenden Waeseilwde bb cor völligen Verjagnng des AlhoihoiB 

erhitzt und unter Ersatz des verdampfenden Walsers im Wasserbade weiter erhitzt. Die Gcsamf- 
dauer des Erhitzens beträgt je nach der Monge de» erhaltenen Auszugas etwa — ^ Stunde. Die 
beim Herausnehmen aus der Flüsaigk^t dntoh anhaftendee Fett oder sonstige orgaiusohe Sub- 

StaOXen KtnWg um Mfc»Hiili KiJtnnBuli jH»lai4v*«> WwWBA« maifjan mmli Aam AnaaMnlii »It f^, 

Alkohol und Zther, wobei cur Verhütung des Hineinpressens der Verunreinigungen ein Ausdriloken 
der Fäden zu vermeiden ist, bei vorliegender künstlicher Färbung der Hüllen oder der WurstmftRson 
mit Teerfarbstofien ein schön rotes oder gelbrotes Aussehen und büden, auf weißem Papier befestigt, 
vonüglühe Bewriaobjekte^ 

Ed. Spfteth hat dber mit dieeem Yerfolunn keine gnten Etfehrungen gemacht, weil 
dnndi Äthyl- wie Amylalkohol auoh eonetige natiirfidie FMsohfaitiBtoffe geltet werden vnd 

mit t;el(tetfs Fett unciinstig mif die Ansfärbunj; wirkt. Er int der .Ansieht, daß man Teerfarb- 
stoffe zum Färben der Wurst überhaupt verbieten und nur »Safraiistoffe zulassen solle, weil 
in manchen Gegenden an den gelb gefärbten Würsten ein gewisser Safrangesclunack beliebt 
werde« 

13. Pferde- nnd sonstig«« Fleisch. Für den Nachweis von PfenkfleiMli gelten 
dieeelben Gesichtspunkte, wie sie unter Fleisch S. 45 aiipepeben sind. 

Mitunter wird den Würsten auch Fleisch von zu früh oder neugeborenen Kälbern 
sageeetzt. Dieees Fieieoh miehnet eieh anUer dnroh liehen Waaaeigehalt (8. 73 Nr. 2 n. 5), auoh 
durch hohen Glykogengehalt^) aus. Der höhere Wassergehalt läßt sich in dorWont niaht 
mebr fcst.«fellcn. Würde aber die Wurst einen hohen Glykopenurbalf nnfweisf^n, das Fett a^rer 
nicht die Eigenschaften des Pferdefettes b«w. deesen I&onstanten besitzen, so würde die An- 
weaeolwit «oldiein Ealfafleiwhes um ao wahnoiMiinlieher Min, je blanuer daa Woistfleiaeh ans» 
sieht; denn dem Fleiaoh nengeboiener KSlber fehlt die braunrote Farbe dea Pfeidefleiechee. 

Ob das Fleiseh nen^eborener Kälber au<b biologisch nachgewiesen werden kann, 
darüber fetilen meines Wissens bis jetxt Untersuchungen. 



1) Zdtschr. i üntenmehnng d. Nahrungs- u. QenaOmittet 1909, 17, 434. 
*) Pharmax. Oentralh. IMft, St» 216. 

*) Zeit^chr f Untor^uohung d. Nahnings- u. QenvBmittal 1901, 4, 17s. 

*) Ebendort 1909, 18, 587. 

^) Auch für das Fleisch von Hunden und Katze n wird ein hoher Glykogengchalt angegeben. 
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IS. Yerdorbenbdt* Zwecks Unterauohiug der Würste auf Vc^rdorbeiiheit »nd die 
WiMta dar L&ngc naeh ID danluduieiden. DmABSmmifKvSmgytdaMAim^bent^VtAe, 
KomiBteiiB, der Omidi und flewJimaA feBtznstellen. 

Die VcTf? n rbon h c'i t dor Wnrsfc rnii< lif sidi pr-lft-ml rhiri h r iii scliiiiicripps Auss4.-lu'ii, 
Lockerheit der urstniasge, zuweilen unter Auftreten von Huhlräuiuen, \'cr{arbung de« Flei- 
Bchcs, gelbliches und grünlichgraues Aussehen des Fettes, Schinunelbildung, sauren oder fau- 
UgoB Gerabh und Geadunaak nav. 

Verdorbene Blutwürste*) pflegen eine hellrote Sehnittfläche mit grünen Speck- 
feldem und saurem (icruoli Tin br^ity.fn; Burh vrTdorbene Leberwürste zeigen eine rote 
Schnittfläche und sauren (teruch; verdorbeneFleischwürste werden mißfarbig, röUiobgelb, 
und zeigen eine Terflrbimg dee Fettee; Terdorbena Sülswflrste irind «woh, brOolnfig» 
aaner Uld gar tyokend. Das Grauwerden der Würste — naohSerafini durch den Badllna 
mesenfcrir"'i= verursacht — ist aber nicht ohne weiteres auf eine VmiorlK-nlu'it dorscHjen zu- 
rückzuführen (vgl. II. Bd., 1904, 8. 442). Dagegen erregen stark gesalzene und stark 
gcwarste Wfirata in der Regel an rieh den Teidaeht» i$S das «ur Heiatellnng Tenrendete 
Material auAti einwandfrei geweeen ist, indem s. B. Teidarbonea Ffeiadi, Teidorbene Oigane, 
Fleisch von zu früli orinr 'inui horrnon KÄlbern u. dgl. mit v.^n^-rndrt worden sind. 

Die Reaktion der Wurst wirtl durch Hetupfen von neutralem Lacknnispapier mit ein«-ni 
wisscrigen Auszuge der Wurst festgestellt. Der etwaige Säuregehalt wird nach Nr. 5 bestimmt. 

2^ Feetetallang des Sinregrades dee Fettee wird das Fett aus der waaeeifreien 
Wuratmaeae durch Petroläther auiigeaogeo (vgl. ^'r. 4 S. 99 u. L TeiK S. v;m). 

Über den Nachweis von Ammoniak und Seh wefelwasfierHtoff vgl. unter Fleisch 
S. 26, über den Nachweis von Ptomainen und Fäulniscrzcugnisseu I. Teil, S. 295 
nnd 308. 

Die Prüfung avf kraiiklifiterregende Lebewesen findet nach den bakterio- 
logischen UntcrsuchnnpfTorfuhrcn ptnft nnd ist von einem auf diesem Gebiet beeoodOM 
erfahrenen Sachverstündipfn voraun« linu ri (vgl. hierzu unter Fleisch S. TiT). 

Anhaltspunkte für die BeurteUaai dar Warttwaren nach der clienisoiien Analyse. 

> iir die Beurteilung der Wurstwaren ist es vorbehaltlic Ii örtlicher Gcbräache und polt* 
zeiiicher Vorschriften wünsohenswert, folgende Grundsätze gelten su lassen: 

1. Zur HaratalltiBg von Wflntan adl ntyr frindiea tmd geausdea, d. h. von Parnriten 
nnd Infektionnkeunen freiea Fleineh, wetdiee von geeonden Tieran atammt, verwendet werden. 

Zur Aufnahme der Wursfnias;;r dürfen nur gut ^'ereinigto» gemolifKie Dinue geaunder Ifen 
bzw. bieifreie Fergamen tschlÄuche verwendet wenien. 

Es dürfen ntir solche Fleisc hsorte n und Organe von Rind, Kalb, >Schaf und ^hwein ver- 
wendet weiden, die nntar Nr. 1, 8. 96 namentlich nnlgriSlurt aind. Wniste ana eonatigem genieS- 
barem Fleisch (Pferd, Hunde, Fisch usw.) niüß8<-n ausdrücklich als solche deklariert werden. 

2. Der Wassergehalt soll bei Dauerwürsten W%, bei Kolchen, welche für den angan* 
blickliohen Konsum bcetinimt sind, 10% nicht übersteigen. 

Die Znmiaobnng von Waaeer zn Fleiaehwüraten ist ab Verialechnng anra- 
aelien (vgl S. 22). 

*( T>»'r Säuregehalt des Fettes kann unter Umstanden 12 .Säuregrade (12 rem 
N.-AIkali für 100 g Fett) übersteigen, ohne daü eine Verdorbenheit angenommen werden 
kann (vgl. s. 99). 

4. Das Färben der Wuiatmaflae aowia dev Wurethnlle ist geeeididi Terbolen, annge- 
nommen ist die f lelhfärbtins der Hülle di-rjenifren Wnrsf Horten, bei denen die < JelbffirVinnp her- 
kömmlich und als äuik^riich ohne weiteres erkennbar ist, insofern dieselbe nicht anderweitigen 
Vorschriften zuwider lAtift. 

^) Vgl. G. SchneidemfihI, Die animaliacheu NaUrungamitteL Berlin und Wivn, bei Urban' 
k Bohwarsenberg, 1902, S. 789. 
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5. Der Zusatz von KonserTieruDgsmitteln, auegenommen Kochsalz und eine ge« 
riqgtt Hange Salpeter, za Wontwaien (ftlso Boiaz, Bontine, SaUcybiiire, ichwefUgeMizo 
Sdbi» wMwJ) ist verbotan. WanaeliMiBwert kt die FestaMInng einer Grane I9r den inlintgett 

SUpeterpehalt. 

6. Zusatz von Stärke tnchl, auch Btirkfuifhlhaltifron Stoffen i.st jinindsälzlich unstatt- 
haft. Dort, wo ein solcher Zu«atz üblich ist (z. B. bei Leber- und Blutwürsten), ist er in der 
H51m Hb m S,0% n dnldeni^); er mufi aber znr Kenntnis dee Kinlm gebiMoht wenden. Bei 
Fleisch-, d. h. solchen W0nton, bei denen man allponHin nnninunl» dnB ele nur aus Fldsoh, 
Fett und Gewürzen bestehen, ist St&rkemehlzusatz bzw. solcher von anderen sog. Fleischbinde- 
mitteln auch gegen Deklaration nicht zu gestatten. Der Zusatz von proteinhaltigcn 
Bindemitteln ist ebenüille nnTnliasig. 

7. Über die fiourtoilung der Wontwaren nach dem bnkteriologiaohen Befunde 
vgl. anter Sleiacfa H. 73 u. 74. 

Bevrteileng der Wuretwarcn moli ier Reohislaia.^ 

JltrMtlhimj (Allgemeines). Die Herstfllun^ des in die Därmr ri nzuf üllcnden 
Wurstgutes ist schon die Herstellung eines zum Ccnusse für Menschen be- 
stimmten Nahrungsmittels. Denn genossen werden soll an sich nur dieses Wurstgut, 
niluend die Binffillnng des Wunrtgatss in die Dixme nnr dam dient, dieses Nahrangsmittel 
in einer dmi Verkehrs- und hauswirt«chaftliohea Bedür&üsse genügenden Form und Weise 
zusammen7.ufa.-i.Hen mul zusammenzuhalten. 

RG., 19. Dezember 1898. 

Wwi «US Fkii^ VM/gAonrnt Titm. Der NUirwert des Fleisdies ungebmmier KKlber 

ist im Cie^'ensatz zu reifem Kalbfleische gleich Null» es neigt sowohl in gekochtem wie in un- 
{jekoeht^'ui ZuHtande zur Kaiiini«, irt als«» als Nahnmgsmittol unvcrwentlhar. T>ie Preßwurst, 
ZU welcher der Kopf des ungeborenen Kalbes verarbeitet war» wurde als verfälscht erachtet. 
} 10 NMO. 

LG. Gleiwitz, 9. April 1891. 

Das Fleisch ungeborener Kä!ber ist als verdorlR-n anzuwhen, da c« infolge der Störung 
seiner natürUchen Entwicklung den normalen Zustand nicht erreicht hat und nach allgemeiner 
Ansicht zum mensohlichen Genuß ungeeignet erscheint. Der Angeklagte hat also wisBentUch 
Tordorbane Nahrungsmittel unter Versohweigung dieses Vmstandea Terkaufk. % I0> MMG. 

LG. Glatz, 18. März 1891. 

Wnrgt am Fleisch kranker Tii n. Dan Fleisch v«m einem kranken Tiere, welches infolge 
Heiner Krankheit al^emag(*rt ist, weicht von dem Fleisch gesunder Tiere im Geschmack er- 
behUeh ab; es ist daher minderwertig. In seiner Verwendui^ zur HenteUung von Wurst 
hegt eine Verf&lschunK im Sinne des § 10 NMG., da dadurch« daß CS, wezm auch nur in 
^erintrer Men^e, mit ;4ntem Fleisch vermisehi wird, die ganze Fteiaohmaase Verändert, die 
Beschaffenheit der hergestellten Wurst verschlechtert wird. 

1/3. Ger», S. Dezember 1900. 

Das Fleisch kranker Tiere ist als verdorben zu erachten. Dfe Verarbeitung von ver- 
dorbenem Fleisch zu Würsten ist eine Verfilschung Im Sinne des { 10 NMG. 
LG. Sohweinlurt, 12. Mai 1899. 

WwrH ms Fki§eh «o» Tieren, die der Abd^cktrti iilmwiemn umrden. Das Fleisch von 
TSnen, iseldie der Abdeetcerei überwiesen wurden, ist gesundheitssohftdlioh, da es ent« 

weder von (iolclien Tieren stammt, welche an ansteckenden Krankheiten gelitten liaU'ii, txler 
von Tieren, welche im Zustande iilK«rm»ßijrer An.stnmgiin'.r. Erin it tuii^' mler schwerer Kr- 
luuiUiung „notgeschlachtet" wunlcu, daher .-.ich nicht unlrnt li< h IkiIm u verbluten können. 

*) Bei höheren Gehalten an Stärkemehl sollten Wurste, welcherlei Fleiscbsorteu sie auch 
anthsltan mQgsa, nnr mshr als MehlwSrste bezeichnet werden dSrlm. 
*} Bearbeitet von Fkef. Dr. C. A. Neafeld-Wflisbu^g. 
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Die Kenntim, daß Abdeckeroiflci^rh fresundhcitsschudlich ist, ist eine so allgemoin Tcrbreitete. 
d&ß der Angeklagte dieselbe auch zweifellos gehabt hat. Veigehen gegen $ 12* NMQ. 
I^. Ifiig^liuig, 2. Januar I8M. 

WwM am verdorbenem #%MeA. Die Verwendmig Ton faulenden 8cliw«iii8kdpfoii 

rar Herstellung von ^^^l^.<'t \ra^r<n ist ein Vergaben gagpn § 12^ NMG. 
LG.'EsBcn, 2ö. Oktober 1898. 

In der Mitverarbeitung von verdorbenem und Terfaultem Pökclfleiach und 
▼erdorbener alter Würste su Warst hat die Strafkammer ein auf Iftosehnng im Handd 

und Verkehr abzielendes Verfälschen von Ni^rungsraitteln erblickt, mit der Begründung, 
daß das Publikum in dem Glaiibpii gewesen sei, frische Wurst r.n kaufen, aber tatsächlich 
eine aus minderwertigen Stoffen hergestellte, ranzig schmeckende Ware bokommeo habe. 
(AuBerdem war das Terdorbene FleiBch gerondheitssehidlioh.) f 10> und 1 12> NHO. 
KG., IS. Min 1012. 

Wurst aus gfx">}''hritsschädlichen Be^ktndieilen. Vei wcndtin;: prsii ndheitHschäd- 
Uohen Fleisches. Die wissentliche Verwendung tuberkulösen Kuhfleisches, dessen 
OennB geeignet isti die menseblieheOesundlieit au beaeb&digen, zu WurHt, btcine 
Handlung gsgen i 12i NMG. 

LH. ■RriiunwrhwfTp. II. Oktohrr 

Wurst mit {Schweinsborsten u. dgl. Die fahrlässige Anfer(ii:iiiifi von Wurst unter 
Verwendung von gcsundhcitsgefährUchcn Be^tandtuilcn, wie sehnigen Fleischrcstcn und 
Scbweinsboraten, verstttflt gegen } 14 NMG. 

Strafkammer b. d. AG. Strasburg, Westpr., 23. September 1898. 

Verdorbene Wnrsl. Es ist nicht mitifr. dafJ zur II i i st eil u ng der Würste bcriMts 
verdorbenes Fleisch verwendet wurde und daß die Würzte bereits gestunken 
beben, es genttgt, wenn die H&ute sehon „angelaufen** sind. Der Begriff der Ver- 
dorbonhr it im Sinne des NMG. ist keineswegs lediglich nach chemischen oder medi* 
zinisohen Grnndsäfzen zu bonrt^ ili u, virlmclir kann ein VorhandenPriu im Sinne dieses 
Gesetzes auch schon ohne den Eintritt cmes chemischen Zersetcungsprozesses vorliegen; 
denn das KHO. bringt die Frage des TerdorbenseinB untnr dem Gedebtspankt dsr An« 
foidenmgen des Publilnnns an ein nomalee Nahningsmittd. ... Da nun das Landgericbt 
feststellt, daß dio Wurst zur Zeit der Abholung beschlagen, diu^ B< '^chlsigcnsein aber ein 
Anzeichen dafür war, daii die Zersetzung der Haut bereits betronncu hatte, diese Zersetzung 
sich dann auch rasch auf den WurstiiUialt überträgt und ferner, daß selbst, solange sich die 
Zsnetaiing nur auf die ^ut beeobrlnlrt» doch sdion die Haltbadwit der Wurst erbeblidi vw- 
mindert ist, und endlieh, daß das Pid>Ukum eine Wutst, Wenn es von dieser Beschaffenheit 
weiß, nicht zum vnllf>n PrH«e kaufen will, also für norin«lwidri«; erachftf, uulorUcgt die 
Feststellung, daß die Wurst zur Zeit d<» Verkaufs verdorben war, auch nicht dem geringsteu 
fiedeoken. 

OLG. Breslau, 10. Dezeinl rr 190T. 

tStu nde nlanges Bespüle II d (> r W u r st rr n in i t H och\vn«'!'rr. Hierdurch wi rdi^n 
die Waren in einen Zustand versetzt, der geeignet ist, die menschliche Gesundheit zu 
beaehädigen. Denn das Hoebwaaser Ifihrt aabbeiobe Bakter^ mit sieb, da es mit d«n 
Inhalte von Dung-, Abfall- und Abortgruben u. dgL In Berührung kommt. Diese Kranklmta- 

erreger hloihon an dr>ii Flansch- und Wurstwaron insbesondere in den Falten der Haut und 
in den feinen Spalten und Rissen — selbst dann Iwift* n, Monn jene gewaschen, gebürstet und 
geräuchert werden. Dos Räuchern beeinträchtigt ilux; Li-bensfähigkcit nicht. 

Der Verkauf solcher ungenieBbar gewordenen Waren Tetstößt gegen { 12 NHG. 

LG. Nürnberg, 22. Mai 1909. 

Würa(e mit elcelcrrejrnden Beifmdleihn. Goschlochtst cj Ic u. di^I. Dif- Verwendung 
ekelerregender Bestandteile — der Harnblase und de» FttsclHacks — zur Herrtellung eines 
Nahrungsmittels ist» da sie eine Beimisohang scblecfater» mindenrertiger GegensUnde dar- 
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stellt, nnbodonklich als eine „VerfftUchung" zu bOTcichnen. Da sie ungebräuchlich ist, 
und das Publikum In'i Kenntnis der Zubereitung das Nahrungsmittel nicht gekauft und zum 
Goouflae vorwendet iiaben würde, m ist eine „Täuschung" dos Publikums über die Herstel- 
htngsait letteustellen. Vergehen gegen § ICH NMO. 
LG. Hagen, 2. August 1889. 

Die B^'imirtclning der GcKchlpchtateile (Hoden) von Stii-ien rxim Bhitwurst- 
füllsol ist nach den Üegelu des Mctzgcrhandwerks unzuliasig. Daß sie außerdem ekelerregend 
M und dealwlb gegenfilwr der BMdMffaobdt eteer mcb den Regeln dee Headvetks Iier» 
geeteUton Wurst eine Verschlechtern ng" der Wwnt dantellt, bedarf ungeachtet der 
Zeugen, welche .sich »Is Liebhaber der gedachten Teile bekannt haben, kdner 
weiteren Begründung. 

Die Beimischung dieser Teile zum Wurstfülkwl ist daher im >Siiine des j 10' NMG. als 
eine Verftlaohnng der Wnrat zu erachten. 

T.n. Trier, 27. November 1899. 

Die Trachten (Geschlechtsteile woibliolier iSohweine) sind wegen ihrt'«! widcr- 
Uchen Aussehens, wegen ihrer schleimigen Beschaffenheit und dor in ihnen \urkoaimendeD 
Snbetanxen ungeeignet cum menschlichen Genüsse. Dordi die Beimengung solcher 
nährwert- und geschmaokloeer ekelhafter Bestandteile erspart der Wurst fubrikant das gute 
Material, das zur Verarbcittmc in die \Vür:^tL' iiehört. Würste^ in denen Trachten verarbeitet 
sind, sind demnach verfälscht im Sinne des § 10^ NMG. 

LG. SegemAvuig, S. Oktober IDOL 

Pferdedi okdftrne mit Pferdekot, Der in das Wurstffilbel gewiegte Pierdekot nniBte 

u. a. ein Faulen der zulvcreiteten Würste herbeiführen. Der Genuß dieser sn zubereiteten ^^*UI•^•t 
war geei y net , die me n s c h Ii eh e G e s u n d h ei t dureh Magenkatarrh u. d;rl. zu srhädigen. 

Der Angeklagte liat somit voreuttzüch Würste, die bestimmt sind, anderen als Nahrungs- 
nuttel zu dienen, derart hergeeteüt, daD ihr QennO geeignet ist» die nenschliehe Oesnndheit 
m beschädigen. Vergehen Riegen S 12 NMQ. 

LG. Glatz, 5. Juli KM)."). 

Verwendung von abgebundenen Wurstzipfeln, beim Essen übriggeblie« 
beneUf teilweise fibelrieohenden Fieisehresten, Alteren PreBsaokresten, mit 
Wfirmern durchsetzten und deshalb für genuDantauglich erklärten Schaf- 
lungen zur Herstellung von Wur«t. Die Wurstwaren waren im Sinne des § 10 NMG. 
nicht nur verfälscht, sondern auch verdorben, insoweit sie für den Konsumeaten bei 
Knuitnia dar Znsitie Ekel zu erregen, also zum Genüsse minder geeignet oder flbeihanpt 
ungeeignet waren. Vergehen gegen {§ 10 und 12 NH6. 

LG. Eichstatt, 8. Mai 1906. 

Verwendung von ,.?ti chi fre n'* (widerlich riechenden) Schi nke n nnrl Ii ipp- 
oben, ferner von »Scheiden mit dem Scheidenhof, Afteröffnungen mit dem 
Hastdarmstfiok und von Trags&eken junger Schweine sur Wurstbereitung. 
Durch diese Zusätze von verdorbenen, ekelerregenden und zur Nahrung und Wurstbereitung 
nicht geeigneten Bestandteili ii wurden die Wurstwaren verfälscht. Daß die verfälschten 
Wurstwaren auch geeignet waren, die menschliche Gesundheit zu beschädigen, hielt das Ge« 
ridit nidit fflr erwiesen. Vergehen gegen § 10^ u. * NMG. 

LQ. M&nohen L IS« Denmber 1905. 

Verwendnncr von unverkäuflichen Würsten, Wurstzipfeln u. di,'!., von 
Schwei nsdärmen und Schi n kenschwarten u nd von (icschlechts teilen zu Wurst- 
wnrnn. 1^ aua den VerlcaafssteUen zurückkommenden unverk&uflioben W&rate, 
Wurstsipfel und PreDsackreste, dann die angea&uerte, weich gebliebene Dauer- 

wur.it hatten bedeutend weniger AVert als normale Wurstwaren. Wurstwaren, denen solche 
Bestandteile beigesetzt sind, sind weniger wert und solüechter als solche von regelrechter 
Beschaffenheit. . . . 
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Sch woi nsdär mr und Schi ii ko iinch w arto n entlx'hren fnst völlig des Nährwert« 
und dienen nur dazu, das Füllsel der Wurst zu vonnclirpD imd das (je wicht der Wurst zu er- 
höhen. Sie fcildea keine normalen Bestandteile der Wnnrt; ihr Zosatc maeht die Wfirrte 
minderwertig. Das Publikum erwartet keine solchen wertloeen Stoffe in der Wurst. 

Die äußeren Ccschlcrht t'-ilr der Schwf-inp und die SchM-ei nea f f < r sind, 
wenn die Schleimhaut nicht eutfenit ist, infolge der durch diese Teile erfolgten phyt<iHchrn 
Funktion des UrintoroiiB und Kotentienvn« fSr dw PnMikom in kobem Ifafle ekelerregend. 
Dm g^tokiiB gilt rm den Rinderhoden. . . . 

Die Bt'inioiniiing d« r orwahiitrn minderwertigen Bestandteile zu den als Xahninir^mittel 
hergestellten Wurstwaron hut di^Mon oint- BeschaffenhtMt viTÜchen. dif crr^rnülM r tlcr rojr<>I- 
m&Oigen Bettcliaffcnheit und gegeuüber den berechtigUnt Erwartungen und AniordtTungen 
des FlibUkunie eine Veraehleohterung bedeutet, (f 10 KMG.) 

LG. München l, 5. Dezember 1910. 

ZiUKttz ungenitßbartr S!offp. Altr Wurstschalen. Die Verwendunc der bereits früher 
gebrauchten W^ursteohalen zur Zubereitung von Würsten stellt sich als eine V erletzung des 
{ 10 NMO. dar. Der Angeklagte hat den von ihm Terkanlton Wanten Bertandteile mgeMtit» 
die nicht zur normalen Beschaffenheit von Wanten gekörtom und nindenrertig waren. 

LG. Sohncidcmühl. I. Dezember 10<>2. 

Verwendung zerkleinerter Häute zu Blutwurst. Der Angeklagte hat die von 
5 Faaeln und einem Rinde herstammenden Hiute, nachdem er sie in einen Brei verwandelt 
hatte» rar Zabeveitung von Bhitwftnten verwendet, so daB der Zusat» etwa i/i« der Wufst- 

füllung ausmachte, obwohl er wußte, daß die normalen Bestandteile der Blutwurst nur Blut, 
Hpock von Schweinen und Gewürze bilden, und daß zwar allgemein üblich als Bindemittel 
klein gemahlene Schweinoschworte, nicht aber die Haut größerer Schlachttiere, wie von 
KGhen, Faseln und Kndem, yiwwendet wird, und daB die Haut sddier SchbMbttiere «i den 
notmiUen Bestandteilm der Blut wu ist niobt giehfirt« 

Vrrprhcn pepon § 10« u. 2 XM( J. 

Ba^T. Oberstes I^ndesger., 4. September 1903. 

Verarbeitung der LederhAute von Rindern su Wurst. Durch die Zveetning 

von Haut hat der Angeklagte die von ihm kergeatellte Wurst dadurch verschlechtert, daß 

er dersrllien rine Substanz liin/.ufiigte, die srhwrrpr verdaulich ict, als die zur Wui-st ;j<'!i< ii iii« n 
Normalbestandteile. Die Verschlechterung besteht aber ferner auch darin, daß dieselbe einen 
geringeren Nährwert hat, als die übrigen Teile der Wunt. . . 

Verf&Isoknng im Sinne des { 10 MHG. 

LG. Dortmund. 10. April 1891. 

Preösack aus untionir Bhart Ji Staffen. Der Pn ßs.'\ck. der liei normaler Horstrl- 
lung aus Schweinespeck und -achwarte, Uchsen- »md Schw«nnpflci.srh besteht, enthielt außer 
diesen Bestandteilen Teile des Seblundkopfes, Talg vom Rind, Knorpel- und 
Sehnenstücke, Bi ndegewebsstücke und ttog. Häutewerk. 

Für den Bfpriff ..Verdorbenscin" ist es nicht prfordt>rIifh. flnß da« \'nhmnfT«n)it<< l in- 
folge einer inneren Zersetzung eine Verschlechterung erleidet. Ks ist gleichgültig, ob die das 
Verdorbensdn bedingenden Hftngsl des Nahrungsmittels erst nach dessen fintiger Herstel- 
lung entstanden, ob sie schon vorher mit Rücksicht auf da.s verwendete Uaterial Vorhanden 
waren, inlcr ob »ic dun h die Art und Weis»' dpr lT(»rst< l!uni: Itf^rvcvr^rTufcn wimlt-n. 

Bei der Abweichung den Preiisacks von der normalen Beschaffenheit durch die Bei- 
mieobung einer ttberwi^enden Menge ungenio8l>arer t^toffe ist mit Recht derselbe als „ver- 
dorben** ansuseiien. Die Venohweigung dieses Zusataes bat den Angeklagten nadi } 10* 
NMG. Ktr,if]iar gemacht. 

Bayr. Dberstos Landcsger., 13. I)ezembt>r 1900. 

Zusatz unnormahr Stoffe, zu WuraUn. Verwendung von Hurt- oder Kartoffel- 
bovist (Soleroderma vulgare) an Stelle echter Trfiffein <Tnber melarosperum 
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oder brumale) zu Trüf fcllcht-rwurst , (iä nstlcbor vv urst und Oclatine „mit ff. 
Trüffeln". Die Angeklagten haben durch den Bovistzuaatz; ihren VVuretwareu minder- 
wertige^ fremde Stotfe an Stelle mehrwertiger, im VvAakc voraufigesetztcr, inabeeonclei» von 
ilinm Kunden auf Grund der Beaeichnungen, des Freises sowie des CJebraucbszweeke eirw«r> 
teter Stoffe (der Trüffe ln) zii^'Cfk-tzl, den Wurstwaren den Anschein höheren Wertes gegeben, 
die Wurst waren vcrsciiiechUTt, mithin Nahrungs- und Gcnußmittel verfälscht. § 10* NMG. 

Der Anklage aus |§ 12, 14 NMG. hat das Gericht nicht stattgegeben. Denn es ist nicht 
erwiesen, dafi die von dem Angeklagten heigeetellteii Wur rt w ar eo bd der Art der Verwendung 
und der Beimischung von Bovist die meiwehKeliB Geemdlieit m hnenhiiligmi geeignet wsien. 

LG. Mannheim, 12. Juni 1011. 

Verwendung von Trüf felschalcn an Stelle ganzer Trüffeln. Die alleinige 
Verwendung von TrGffebehafcm TenrtttBt nieht gegen § 10 MHO., denn ee stdit nieht feet, 

daß in den i>beren Schichten das Aroma der Trüffel geringer ist als in den anderen Teilen, 
und i-s i.Ht nieht iwh^M-wicscn, daß das knri<;timierende Publikum bei den nioht sehr teuer be> 
lahlten Wurstwaren die Verwendung von Trüffeln voraussetzt. 
LQ. Uaankeini, U. Jnm 1011. 

Verwendung Ton ViehMtls. Oer Angeklagte, der dem Wimthrai denatoriertea Sali, 

sog. Viehsalz, beigemengt und solches aneh zum Salzen der Därme Ix-nutzl halte, nuißt<» .sich 
bei einiger Überlegung sagen, dnD derartiires Salz zur HersteUunu von Würsten ein durehuua 
unpassendeb, die Güte der Ware im erheblichen Malic verschlechlenidea Material wäre, und 

dafi das Publikum, hfttte ee von dieeer Zubereitung der Wfinte Kenntnis gehabt, dieselben 

nicht gekauft haben würdi . Vergehen gegen } 10 NIIG. 

LG. Ulm, 8. Februar ib8K 

übermäßigrr WoMergehalt. Diu untersuchte Probe Gclceschwartemagen hatte einen 
Gehalt Vfin 80,72% Wasser und 8—10% Leimstoffen. . . . 

Auf Grund der Feststellungen ist der GelecschwarUinagen als verfiilscht im Sinne 
des I 10* NMG. zu bezeichnen, da ihm in Abwerehnng von iler im reellen W rkelir übUchen 
Form der erforderliche Fleischgehalt, der der Ware ihren >kährwert gab, fast völlig entzogen 
und statt des sen der nberaus große Wassergehalt mgesstEt war, der den Wert des Schwarte» 
magern in jeder Besiehung heruntenetate. Von weeentlicher Bedentang ist hierbei, daH der 
Angeklagte für den von ihm vorkauften „Gcleeschwartcmagi ti" trotz dessen minderwertigen 
Be8chaffenh<>it den für ordnungsmifiigcn Schwartemagfea der hier iragUchen Art üblichen 
Preis sicii zahlen huli. 

OLQ. Köln, 87. Oktobor 1900. 

BinJemittd. a) Stärkehaltige Bindemittel (Mehl, Brot u. dgl.). Wurst mit 
4% Kartoffelmehl. Das in Frap«» komm^nrle Kart<»ffelmchl hat einen weit geringeren 
Nährwert als die Fleischstoffo der W urst. Ferner bekommt die mit Mehl vermengte Wurst, 
amnal bei der HOhe von 4%, einen größeren Waesergehalt, wodurch sowohl die Gfite als auch 
die Haltbarkeit dor Ware erheblich gemüidcrt wird. Sodann wird der Schlächter bei der 
Fabrikation der Wurst durch Zusatz vnn Ms hI in die J^vj^r versetzt, minderwertipe Flei.=tch- 
stoffe au einer schnittbaren Wurst von normalem AuUereu zu verarbeiten, also der Wurst 
den &faain einer besseren Beechaffenheit zu geben. 

Es ist mithin in dieser Beimengung von Kartolfelnieh] eine Verfälsohnng der Wuist 
im Sinne dce § 10 NMG. zu erblirken. 

IX;. Osnabrück, i. Oktober isi»!». 

Zervelatwurst mit Mchlzusutz. Zervelatwurst darf keine fremden Bestandteil« wie 
Mdil enflialten, weder in kleineren noch in größeren Qaantitftten. Wfirete nutMehlsueata ent> 
spceohen bei ihrem erheblichen Waiiserinhaltc nicht den Anforderungen der Konsumenten, und 
jeder, auch der kleinnfe Zusatr, solcher Art enthält eine Täiisrhung des Publikums zum Vor- 
teile des Sehlachters und Vt^rkäufers und ist eijie Verfälschung im Sinne des § 10 NMG. 

BO., 3. Deaember 1804. 
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Zusatz von Sirona (HirHcn m»«hlpräparat). Indem der Angeklagte den tierischen 
BeBtaudteilbU ak Büidemitbel Siroua {viu Priiparat au» lüracnmehl) hinzujiutKt«, verschiechterte 
cur den Stoff, aus dem die Lsbenmrat ItenuBtoUen war, und ▼erf&lsehte danft wÜMuÜich 
dieeos Nahrungs- und GenuQmittel. } 10*' NMG. 

LG. I Berlin, 25. JuU 1902. 

Zusatz von Rcismohl und 15rot. Die Wuretwarcn werden durch Beimengung von 
Mehl uder Brut miudurwertig, besitzen einen geringeren Nährwert und sind als verf&Ucht 
m enaohtan. Bd ttagenr Aufbawataniiig kfltUMa aie aogtt geanndlieitaMhtdlioh mcden, 
weil dnrali den Zusatz von KleiBter der Gftmiig und Z eweto wng VovMhiiI» geleMet wird. 

Vei^jchon gegen § 10» u. « NMG. 

LG. Eichstätt, ß. November 1901. 

iSemmelleberwurst. Der Wurstzusatz zu einem Wurstfabrikat ist nicht unter allen 
Umitiiiden ab dne Verf&ladnmg au «raditen. Wenn eineni firtliohen Gebraaoha ent« 

sprechend die betn^f fende Wurst von vornherein als ein zwar der gcwOhpliobeB Wont fthnfiobea* 
aber doch ihren Bestandteilen und ihn m Werte naeh vnn dieser verschiedenes Nahrung»» 
mittel und zu dem Zwecke hergestellt wird, um unter einer die Versohiedeabeit klar andeuten- 
den» jeden Zveifel über ihre BestandtaUe anaachUeßenden BeEeichnnng, alio etwa wie hier 
ab Semmelleberwurst und zu einem entaprechend niedrigeren Preiae an ein mit der Z«* 
fiammenwtmng der Ware bekanntes und an die Unf crseheidtm^ vnn eewnlmlieher Wnrst 
und der so lior^iestoilten Wurst gewohntes Publikum abgeg(!bcn zu werden, so liegt eine 
Verfälschung nicht vor. Li diesem Falle ist abo weder § 10« NMG. noch § 367 Nr. 7 
StrGB. aosawanden. 

^ufi. Kammerger., 14. November 1901. 

Leberkäse mit Mehl/.usat?., Es wurrlc einwandfrei festgestellt, daß nach dem reellen 
örtUchcn Geschäftsgebraucho Mehl einen ordnungsmäßigen normalen Bestandteil des 1/jber- 
käscs nicht bilde. Das Berufungsgericht stellte weiter fest, daß der Zusatz von Mehl die her» 
geatollte Maaae infolge der TerfaUtninttlAigen Veinngermig ihiea GdiaHea an E3weiO und der 
durch das Mehl ermöglichten Beimischung einer größeren Wasscrmenge gegenüber der Be- 
schaffenheit eines ordnungsmäßig, d. i. nur am Floi.sch zubereiteten Leberkäses verschlechtere 
und ihr überdies den falschen Schein einer viel Fleischsaft enthaltenden und daher besonders 
aehmaokliaften Ware verleihe. 

Der Angeklagte hat gewußt, daB die Beimischung von Mehl anm Lebeikiae nicht orte- 
fiblirh s(>i und insbesondere vom Publihum nicht erwartet werde. . . . 

Vergehen g^en § 10* u. ' NMQ. 

Bayr. Oberatea Imdcsgcr., 3. Jnli IfNNk 

Leberktse mit ortifibliohem, aber ubermI6igem Mehlsuaats. Seibat dort» 
wo ein Mehlzusata an Wurst als ortsüblich vom PuUiknm erwartet wird, darf deasen Menge 

nicht beliebig groß c^wrihlt werden. 

£a ist mit Kücksicht auf die Beschaffenheit dos Mehics als einer eiweißarmen bubstanz 
im Gagenaata au der eiweiBreiohen Heiachrabetana einfeuditend, daO eine Ovense beafeeben 
muß, bis zu welcher die Vorwendong von Mehl bei der Heratellnng von Eleiaohbbarklae aneh 

bei vorhandener Ortsiiblithkeit hinsichtlich des ^rehl/.nsatzes statthaft erscheint, ohne daß 
man von einer Verfälschung der Ware im Sinne des NMCi. sprechen könnte, und daß, wenn 
diese Grenze überschritten wird, diese Verfälschung auch ohne Rücksicht auf 
die erw&hnte Ottattbliehkeit gegeben eisoheint. 
LG. Münehen I, 23. Bl&ra 190fi. 

Zusatz V o n Brot und Sauerkraut z u I, e bor u u r « t. Da die Würste lediglich aus 
einem Gemenge von 1? Icisch und Gewürzen bestehen sollen, haben sich die Angeklagten einea 
Vetgohena g^eu § 10* NMG. schuldig gemacht. 

LG. Wärsbarg, 20. Februar 1897. 
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b) Eiweißhaltige ßinderaittel. Zusatz von aog. ameri kanisohem Eiweiß. 
Der ZimtK von Bog. amorikanischem EiwoiO zu fetten Wuiatwaron bedeutet eine Ver< 
Iftlsehung d«r Wuni in sweUadier Biditung: 

a) Ihre Beschaffenheit wird gogenühor der normnlrn verschlechtert dadurch, daß die 
Wurst mehr Wasser und weniger Fleischbefitandteile enthalt als die ohne Beimischung künst- 
licher Bindemittel hergestellte, und dadurch, daß das Eiweiüpiäp.irat, mag es auch an üch 
beteMhtet an Kfthrweit dem FleiMhe nicht ntohrteben, den Geouftirart des Nahrungamitteb 
in den Augen der Kundschaft herabsetzt, die nicht erwartet, daß zur Herstellung von Wurst- 
waren „künstUch fabrizierte«", ,jCMok Beeohulfenheit und HezsteUung unkontioUieiiMum*' 
Eiweiß verwendet wird. 

b) Der ialotge des anoraialen Wasaecgehnltee minder guten Wwat wird, veil «fo «idi 
▼ermdge des Zmataee von kiinstlidiem Eiweiß noch gut schneidfln liOt, daa inßete Anteilen 
einer Wurst nnt normalem Wasser- und Fli-isohgehalte gegeben. 

Bayr. übciutes Landesger., 17. April IS^uy. 

Wurst aus altem Fleisch mit Zusatz von Eiweiß. Der Augeklagte N. handelt« 
in der Abeicht» die Abnehmer in den brtnm sn venetaen, er habe au der Wunt bindeBUgea 

Fleisch vcrw ondot, während er in Wirklichkeit nicht bindefähiges, also mmderwertigce Fleisch 
venA-endct hatte. Er besweokte demnach, aeiner Wate den Anaohein der normalen Beechaffen- 
hcit zu verleihen. 

Venirteihing wegen Vergebtens gegen § 10' u. * NMO. 

Bayr. Oberstes Landesger., 14. Novonber 1007. 

Farbstoffe, a) Zusatz zur Wurstmasse. Wurst mit Car mi nfarl)rtt of f. Nach 
den Urteüsfeststellungen gewährt der Zusatz von Carminfarbatoff zu Würsten der Ware nicht 
nur ein beaeeree iuBerea Auaaehen, vielmdur verleiht ihr die iUrbung ein dna Sobeine der 
Wahrheit nicht entapraohendea Anaaahen, aafeni die materielle Wizknng dea Zuaataea der 

Färbt» darin Ix stclit, daß t^r die Farlx- einer fri^rhen, niclit schon länger gelagerten Ware 
auch für eine Zeit erhält, zu der ohne sit.- sich durch Veränderung der natürUchen roten Farbo 
ins Graue zeigen müßte, daß die Ware nicht mehr frisch sei. Durch den Farbzusatz wird so- 
mit dner älteren Ware der Anaohein einer friaohen venaohafft. . . . 

Die Arigt klagten haben gewufit, dafi Msehe Wust oder frisch au8.<whende Wurst einen 
höheren Oenußwert hat als graue, sie haben auch gewußt , daß ihre Wurst, wenn sie 
nicht gefärbt gewesen wäre, ein grauos Aussehen gezeigt haben würde. Es hegt somit eine 
Nahrungamiitelverfaiaohnng vor dnreh aeheinbare Verbesserung des Mahrunga- 
mittels lündchtiioh des GennOwertes setner minder guten bcw. minder gut gewmdenam Be> 
schafft'iihoit. 

Gefärbte Wurut wird vom Publikum, sobakl es von der Färbung Kenntnis erhält, all* 
g^mmn Borückgewiescn; es legt der gcfärbtsn Worat, gana abgaaehsn tnn ihrem subetantisnem 
Naiirunga- und Gennfiwert» achon wagen dea in ihr enthaltenen, an aidi ihr fremden Earb« 

stoff!^ pinfn vcr mi ndcrton Genußwert bei.... 

Auch dats Nahrunüstnittd ah solches erUtt durch drn Zusatz oine Vcrschlrclitt rung 
seines Wesens. Eine mit Carmiu gefärbte Wurstware lalit nuiulich in ihrem auDi-ren Aus- 
sehen dn etwa eintietendes Verderben erst in einem siemUoh vorgflsduittenen Stadium er- 
fcennSD, während eine ungefärbte Wurst ein soMics schon in den allerersten Anfängen durch 
Farbveränderung kuixdgibt. Diese gerade für Eßware beaonflrrs wertvolle Eigenschaft ist 
der VVurstware der Angekkgtcn durch den Farbstoff entzogen und die Verschlechterung 
der normalen Ware den Abnehmern verheimlioht worden. Die objektiven Tat- 
beatandsmerkmale eines Vergaheoa gegen { 10 NHG. aind gegeben. 

RG., 21. Mai 1808. 

Eine Verfälschung ist auch ohne Änderung der Quahtat dadurch mögUoh, daß einer 
beatimmlsn Ware dar Schein beaserer Besehaffenhelt verUaiien wird. Wenn also dner 
awsr frischen, aber leicht verderblichen, an der Sdmtttfttche der Zersotaung durch Luft aus» 



Digitized by Google 



112 



Wuriitwarea. 



gMetEtcn WuFst durch Rotfärbung der Anschein einer I>auenr»re veriielien wird, 90 Sogt 
hierin eine Verfälschunc im Sinne den §367 Kr. 7 StrGB. 
l*reuß. Kammergor., ü. Mai 1901. 

Fftrbmsftts bei lettreichen Wflreten. "Ems Mheinban yerbenenuig der Wust 
durch den ZuMtl von Farbe war dum zu finden, daß die Wont durch den Zusatz den An- 
schein größeren Fleischinhaltes gpwanii. In dieser Beziehung wurde als erwiesen erachtet, 
daß infolge der künstlichen F&rbuug auch das Fett der WurstfüUung eine mehr oder minder 
xOtlibhe» den frieahen Fleisoh ihnliohe Farbe annehme, duzdi die der Sclidn enredct «erde, 
daB die Wont ikiaohreicher ist. . . . Dur Ware ist somit scheinbar eine Eigenschaft bei- 
gelegt worden, die sie in WirkÜchkeif durch den Zusatz des Farbsttiffs mcht «erlangt hat und 
nicht erlangen konnte und nach der Erwartung des Ihiblikum» auch nicht haben soll. Tat- 
bcHtandsmorkmal der Verfälschung zum Zwecke der Täuschung. 

OLG. HOnehen, 21. Mai 1898. 

Farbzusatz bei Deklaration. Der Umstand, daß die Fftrbung (der Wurst) bekannt 
gpgeljen ist, schließt die Aiiwcndlmrkeit des § Ml Nr. 7 nicht aus; vielmehr ist dann aus- 
schiicßhch diese iStrafvorscknlt anzuwenden, während bei Venchwcigung dieser Fälschung 
der i 10* NH6. anwendbar wird. Ebenioweoig eehlieftt die Tatoaehe, daB die betniKende 
VerfiLbchnng allgomein fibüeh und li<>kannt ist, die tStrafbarkcit nach § 367 Nr. 7 StrOB. 
auB, welcher nacli seiiu m klaren Wortlaut und Sinn jeden trifft, der TecfiUschte oder verdorbene 
Getränke oder Eßwaren feiüiält oder verkauft. 

PrenB. Kanuuerger., 16. April 1908. 

Farbsueatz bei nngenägender Deklaration. Ein nicht sichtbar an- 
gebrachter Anschlag ist keine Deklaration. Der Anpeklacrtc hatte das Plakat (betr. 
Farbzusatz zu Wurst) su angebracht, daß es sich dem vor dem Ladentisch stehenden Käuf(>r 
nicht gegenüber, sondern rechts rückwärts von ihm befand. Diese durchaus ungeeignete An- 
bringungsart beweist aber, daß der Angeklagte beabsiektlgte, demjenigen lUÜfar, welcher 
nicht zufällig daa Plakat Us, kdne MitkeJlung von der Verfftlschnng der Wunt ni machen. 
Verurteilung nach § 10« NM(T. 

LG. U Berün. 24. Februar 1900. 

Paprika als Farbstoff. Der sog. edelsüBe Paprika (RoeenpapriJta), der wegen 
aeinea mangelnden Capsaicingehaltcs keinen oder nur ganz geringen CSeaofamack besitzt und 

deshalb vtin den Fleischern mit VorUeb« zur Färbung der Wurstmafw verwendet, aueh öfter 
als Färbemittel angeprieeeu wird, ist nach den Urteilen verachiedcner Gerichte als Farb- 
stoff im Sinne des { 21 des Oesetses betrettend die Sdüaohtvidi- und Fleisolibesdian vk» 

3. Juni 1900 anzusehen. 

„Farbstoffe können auch solche Stoffe seüi, die nclx nher oder hnnptpäehlich einem 
anderen Zwecke (z. B. Würzen) dienen, wenn sie die Farbe der Masse, der sie zugesetzt werden 
verändern." 

OLQ. Bieslatt, 1. JuH 1910. 

b) Färbung der Wurstliüllen. Die Färbung der Brühwürstchen mit sog. 
R&acherfarbe (einem Teerfarbstoff) ist eine Verfiilsclm n tr insofern, als nie durch den 
Zusatz der Bäucherfarbe den Anschein größerer Dauerhaftigkeit und ein wertvolleres Aus- 
sehen erhielten. 

PreuO. Kammerger., 1. November 1907. 

Die Verwenduni: von Wnrstfarhe. «oj;. Kefifelrct, zur Färbu ng der Wu rst d ä rnio 
ist ein Vergehen gegen §§21, 26 des Gcaetzcs betreffend die Schlachtvieh- und Fleisch beiw^hau, 
vom 3. Juni 190O in Verbindung mit der Bekanntmachung des Bdchskamtleis vom 4. Juli 1908 be> 
treffend gesundheitsscUUUicbe und tinschende Zusitae zu Fteisdi und dessen Zuberdtiingen. 

]J'. Colmar, 8. Februar 1011. 

KumervierungsmitUl. Zusatz von Bornäure zur Wurstmasse. Das Publikum 
sieht mit ßorsittre versetzte Wurst begrüudetcrweise als minderwertig au, da der Kftufto 
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dttieh llie verweiulct«- Säure verhindert wird, aus dem Aussehen der Ware Schlüsse auf die 
natürliche Frische drs tlazii vtrwcndfteii Kteiwhes zu ziehen. !>er Anfj<'k!B<rt<' hat aluo zum 
Zwecke der Täuschung usw. Bierwürste durch Zusatz von fiursaurc verfälscht usw., aowie 
wiBMiitlieh bei der gewerbflmiBigeii Zuber^ung von Fbiieh Stoffe, welobe der Wm« eine 
gesundheitsschädliche Beschaffenheit zu verleihen Winögen, angewendet. Vergehen gegen 
§ 10* u. 2 NMG., § 21 dt's Fk isc iibi scliaugesetzes vom 3. Jimi 1900 in Verbindung mit der 
Bekaontmaohung des Bundesrat<^ vom 18. Febnuir 1902. 
LG, Flensburg, 24. Juli lfi03. 

Naefa dem geriehtflärztlichen Otttachten steht außer Zweifel, daß der GenuB Ton Speiaen* 

denen Kons»'rvfsnIz mit Bor hoipcmen;^ ist. eine ErkruiikuiiL; des ^frifrens tisw. hcrvnrnifen 
kann, also geeignet ist» die meii.^i liliche Gesundheit zu schädigen. Der Angeklagte 
wurde deshalb wegen Vergehens gegen ^ 12 > XM(i., rechtlich zusammentrelfeikd mit einem 
aabsbm gegen §21 des FkisehbeacbaugeMlwa und die BundeeratebeJaumtmeehung vom 
18. Februar 10O2 verurteilt. 
1/5. Hof. l'.t. Jtmi 1905. 

Zusatz von Borsäure zur Lake von Frankfurter Würstchen. Zur Zuberei- 
tung gehört audi der Zoaats von Lake ra fertigen WSiBtofaen swecks Erhaltung der- 
aelben in Bleehbuchsen. Die Beimischung geringt^r Mengen von l^or.silurc zu dieser 
Lake verstößt gegen $§ 21, 2Ü des Fleiwhbeachaugesetcea und die Bekanntmachung vom 
18. Februar 1902. 

OLG. Darautadt, 20. August IDOft. 

Venomdung miftdertvertiger FleiMkurteH. Verkauf von Ro ß w u rs t a Is „W ür8tohen'^ 

Die Angfkla^rlen haben nicht die nnmittniharpn Kiiufor (flif' Wicth rvcrkaufn ). welche in 
Vollem Einverständnis mit ihnen vorgingen, windern die endgültigen Abnehmer, das konsu- 
mierende Publikum, tauschen wollen. Die Täuschungsabeiclit genügt aber, um das Tat« 
bestandsmerkmal dw { lOi NHG. su erf iiUen. Insoweit die von den Angeklagten angefefts^;ten 
Würstchen für den Versand nach außerhalb bestimmt waren, haben ersten« eine Wart' hcr- 
pc-iK lif . wrlrhc rlie von dem konsumierenden l*ublikum darin vermuteten Stoffe, nämlich 
liind und Schweinefleisch, in Wirklichkeit nicht enthielt, wohl aber den äußeren Anschein 
einer aus diesen Stoffen bestehenden Sache an sieh trug. Sie haben somit die WOrstohen in 
dem bezeichneten Unifaiiv;e nachgemacht. Diese Handlungsweise der .\ngeklagten ver- 
stieß gegen § 10' XMCi. Ferner halirn dir .Xnjicklngten aber auch der fiel hilf e zum 
Vergehengegen § lU^ 1. c. schuldig gemacht, indem sie den Empfängern (den Wicdcr- 
verkiufem) die naehgemachten Wttrstdien anfertigton und adddtten, vissend, daft diese 
dem PubUkum untw Verwhweigung ihrer wahren Beschaffenheit verkauft werden sollten 
(H 49, 73 StrCJB.). 

RG., Juni 1898. 

Verwendung von l'ferde- und Eaelafleisch. Der Vertrieb von Wuist, die gans 
oder teilweise aus Pferd^isdi besteht, darf nur unter der im f 18 Abs. 2 und 3 des Fleisoh- 

lieschaugesetzcs vom 3. Juni 1900 vorgeschriebenen Bt^zeichnung erfolgen, wolehoindeutsoher 
Sprache das Fleisch als Pferdefleisch erkennbar macht. 
RCi., 2. März 1908. 

Das gkiefae gilt von Satami wurst, su deren HersteUung Eselsfleiseh verwendet ist. 

Stenglein, Strafrechtl. XebengeM«tzt% 4. Aufl., Bd. I, 660. 

Wurst aus Hundefloiscli. ITii s. kann als nachgemachtes Xahninirsinittd gelten, 
weil durch die Verwurstung des fraglichen Fleisches, welches im Handel als Nalirungüiuittel 
AberiuMipt nicht vorkommt, dem Produkt der Sdiebi eines für Menschen geeigneten ^ahrungs* 
mitteb gegeben ist. 

RG., 12. .Mai 1891. 

Bezüglich der Verwertung von beanstandeten Wurstwaren gilt dableibe, 
was S. 83 M. 93 von U-anstandeten Fleischdauerwarcn gesagt ist. 

König, .S'ttliruugHUiittel. 111,2. 4. .\utt. ^ 
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PiMtBtBn, Pains, KraMuttar und SanMIentotlir. 

IKew EnBogpiaM «toben den Würsten nal&e, weeli»lb ihre BcgriffiM;rkl&rung auch Behon 

ohm imtar Wurstwaren, S. 97, ancrc« Im-h ist. Sin imt«'rs< h«'i<lt'n sii Ii von «l. n Wnr^ion nur 
dadurch, daU zu ihrer Darstellung mcht die LH-lilachtabfäUc und tiündcrw<-rtigeii Flebch^lüt-ke, 
Müdem die geschätztsten Fleisditeile und FleMduotten verwendet weiden. Bei den Paa t e t e n 
wild daa Fleiaoh Inn «erhaokt vnd mil dem Fett venncngt; bei den Pai na weiden die Fleiach- 
Htücke oder auch gonse auagiiweidete und von all«*n ungenießbaren Teilen befreite Tierleil»er 
(Feldhuhn, Sohnopfo usw.) in festem Fett eingebettet. Ah Fett wird niei«tfns S< hweine- 
schnialz, Bultenschinalz oder Gänsefett verwendet. Die Vergeudung von niin<lerAv<>rtigem 
oder anderem Fleiseli bcw. Fett» aia deren Beicjchnmig cntqwidit» würde Bch alsbald diuoh 
den G«Mlimack zu erkennen gelx n umi ist hier um 00 weniger stt erwarte, ab dieae Fieiteh* 
danerwarrn vorhBltni.siiüißi;^ hoch bezalilt werden. 

Nur die Unteracluebuug von Margarine bzw. die teilweiiie Mit Verwendung von Talg läUt 
aioh hier erwarten nnd ermiigliohen» wie aie talaichlieh von A. Bey thien bei K rebebutter*) 
die auch zu dieser Art Dauerwaren gerechnet werden kann, beobaotitet \\ erden Lxt. Er fand 
unter 11 Prolxn zwei, deren Filt vorwitircnd aus Margarine bestand, uiui fütif, deren IVu 
26 — 50% Talg enthielten, während drei Proben keinen sicheren Schluß zulieikm und das Fett 
von nur einer Probe aus reinem Butterfett bestand. 

Von anderer Seite iat hervoigehoben, daB die Krebebntter snr BihOhung der Haltbar- 
keit einen Zusatz von 10 — 14% Kierenfett oder einem anderen nentnüen Fett erhalten müsse. 
Indes ist dieae Annahme naoh der Beohtapreohong nicht als bereditigt aniuaehen (vgl dieae 
unten). 

Deaaelbe gilt von der Sardellenbutter bsw. -paata. Aucb hier erwertet man allge- 
mein ßutterfcttals Einhüllungsraafise. Hierbei können auch Zna&tie von Heringalake» Hering 

und anderen billigen Fisclien Verfülse!imigt>n vorkommen. 

Die Beschaffenheit und Art des verwendeten Fettes, das mittels Pctroiathcrs aua- 
gezogen wird, wird nach den L Teil, S.M9ff. beaehiiebenen Verfahren festgestellt. Dea 
von Fett beCmite Fleiaeh kann wie bei Warst S. 98 baw. wie bd biachem Fleiaeh S. 22 
untermoht weiden; aoeh gelten dafür die gleiohen Beatimmungen wie für dieae. 

BMrfalliig dtoMr ErmgiltM imIi dtr Raofettiti«.') 

Die V. Strafkammer dasLandgeriehtea in Berlin vom 19. Okt. 1904 (L/D. 0. 106 — 04) und 

der Ii. Strafsenat dea Kanunergericht« in Berlin vom 17. Jan. 1005 (2. S. 216- 0(), femer 
d.xM T..'indjrerioh» II in B<«rlin vom 10. Okt. ltH)4 und das Reichsgericht II. Strafsenat vom 
16. Dez. 11MJ4 (D. 6146, l>4, iX. 3712) haben entschieden, daß Zu^tze fremder Fette und 
künatlioher Farbetoffe bu Krebabnttw ala VerfiUachang angesehen weiden mfiaaen. 
In der Begründung des letzten Urteiles beißt es u. a. wie folgt: 

Kiebsbutter i.st ein Genußmittel, das naeh der allgemeinen Verkehrsanschauung 
rein und unverfälscht lediglich aus Krebsen und Butter hergestellt sein muü und im reelleu 
Verkehr in der Tat ao heigeildlt wird. D«r Angeklagte hat statt reiner Butter ein minder« 
wertigea Qemisch von Butter und Bindertalg verwendet, hat ein geringenaa Eiebamalerial 
genommen, ala cur Kneugung der Farbe notwendig war und bat auf Kosten dea Aromas 

Zieitsohr. f. Unterauohung d. Mahrunga- u. Genuflmitftal UN», 19, 6. 

*) Die Krebsbtitter wird in der Weise hergestellt, daß mai» die aufgenommenen, dann g;e- 
mahlenen und gepulverten Krebse mit Butter (d. h. Kuhbutter} mischt, zum Kochen erhitzt 
und dann eine bestimmte Zeit in ein Wasserbad legt. Dadurch lösen sich die schwereren f ; sten Be* 
at and tei le der Ksebaaebalen k» und sinken unter, wihrend das Butterfett, wdobes die Farbe, 
das Aroma und den Geschmack aus den KrebabcstandtsQen aufgenommen hat^ aieh oben «n» 
sammelt und dort nbge.^höpft wird. 

•) Bearbeitet von Prof. Dr. C. A. Neufeld- Würzhurg. 
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und des CI«adi]BaQk8 ein billigeres Hb-lmngsmittel, einen AnOinfaurtietoCf sogeeetzt. Mit Recht 

hat der Vorderrichtcr hierin dne Vcrfäl'schiinfr erblickt sowohl in fli-r 'Richdins, claQ hier- 
durch der von dem Angeklagten hergestellten und in den Verkehr gebrachten „Krebsbutter" 
der Schein einer besseren Beschaffenheit, als die ilir wiildioh eigen war, verliehen wurde, als 
«lieh in der» <l»6 die ncmnale Besohaffenhett dee OenuBnffetele Tenwhbditert wurde. Die 
untergek!cbt^<n Zettel — welche in sehr kleiner Schrift die Worte trugen: „hergestellt aus 
Edelkrebacn, Tafelbutter und Zutaten, leicht gefärbt mit i'änzllch giftfreier unschii tili r her 
Farbe" — hatten nicht den Zweck, das kaufende Pubhkuiu aufzuklären, waren zu »olchor 
Aufkltnuig nicht geeignet void haben auch die Aufklimng nicht herbdgeführtw 
RG., 16. Dezember 1904. 

Knbsextntki mit 45% M'-hJ "ud künMlichem Farbstoff. Insofcni der Angeklagte die 
normale Beschaffenheit des Krebtsextrakts durch den bedeutenden Mchlzusats verschlechtert 
und aeinan lUwftat duioh die Tanrandoiig der könatlidien Farbe den Sobehi beanrer Be- 
edhaffenheit und hAheven Wertea TerlidieD ha^ liegt die Verfftlsohnag «inea GenuBotittela 
TOT. (§ 10 NMG.) 

LG. Hamburg, U. Oktober 1909. 

ÄruIiovispatU mit MeUzuaalt, Es müde festgestellt, daU nacli den Anschauungen 
dee normalen Vertuhn eine Änehovispaste nur aus Anchovis oder Sardellen und Gewteen 

zusammengesetzt ist. Dar Mehlawaata enthält nach der weiteren unanfechtbaren Feststellung 
dfs Ikriifungsgeriehtea eine Vereohleehteru nsr der normalen Beschaffenheit der Paste 
insofern, als der Genußwert der Anchovispaatc dadurch herabgemindert und zugleich auch 
die Vecderbliohkeit der Ware gefördert wird. ({ 10 NMG.) 
OLG. Dreeded, 11. Mir» 1908; 

Knochen und Knorpel. 

Die Knochen winden im Haushalt mar zur BeRiitna^ von Suppen mit venmidet und 

li 'f. ni schwankende Mcn<^cn, nämlich 1,39 — 7,29",; Tmckenrxtrakt mit 0,80 -4,30"^ Folt, 
0,18 — 2,84% Stickstoff -•Substanz und 0,10 — 0,25% Mincralstoffen. Dagegen werden die meisten 
an Knochen haftenden Knorpel und Sehnen, besonders von Kalbsfüßcn, auch direkt gern 
gcgeaaen; aie werden aehwerer ab Heiach, aber doch bis zu 53—79% ausgenutzt (verdaat). 

1» fCfUH^lcn, Die Grundsubstanz der Knochen (und des Dentins der Zähne) ist von den 
die Zellen enthalteruh'n und zusammenhängenden Knochenhiihlen (bzw. Zahnkanälehen) 
durchsetzt und ist au» Kollagen (leimgebender Substanz) in inniger Durchwachsuug mit 
mineraliadien Sahen suaammengeeetct, die zum größten Teile ans Tricaldumphusphat, zum 
geringen odw adir geringen Teil aus Carbonaten, Chloriden und Fluoriden des Calciums und 
Magnesiums sowie von Kalium und Natrimii hrst« hcn. Di r inm tc liohlt- Raum der Knochen 
ist vielfach mit Fett (dem Knochenmark) mehr oder weniger angefüllt. Zur Untersuchung 
der Knodwm kam man wie folgt veiCahien: 

Waaaer» Die gewogenen und in einzelne Stucke gesägten oder gehauenen Knochen 
werden zunächst von dem Knochenmark befreit, das für qunntitativ gesammelt tnid fje- 
wogen wird. Man kann die letzten Reste Fett aus den Kohrenknochen durch Ausspülen mit 
Äther entfernen und den Ätherrückstand mit dem mechanisch, lusgetrenuten Fett vereinigen. 

Die aerlegten Knochenteile werden dann gewogen und in dn«- Poizelianacbale im Waaser- 
dampftrockcnschnmk getrocknet. — Schmilzt hierbei noch Fett aus, so wird es nach Wügung des 
rJesamtrückstandes mit dem zuerst gewonnenen Fett vereinigt. Die vf-raefrockiictcn Knorhen 
bleiben erst mehrere Tage an der Luft liegen, um sie wieder mit Luftfeuchtigkeit zu sättigen 
und in den aog. Infttcockencn Zustand ttbenoftthren. Sie werden dann gewogen, erst in dnem 
ciaemen MGner lacatofini und weiter mittels einer Schrotmühlo <;<-mahlen. 

Von diesem Pulv» r r1i- nt ein T< il {.' 10 l;) zur vollständigen Entfernung des noch vor- 
handenen Wassers. Die übUcho Erwärmung im Trockenschrank bei 100 — 110° genügt 

8* 
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aber bei Knochen nicht; b'w niüüsen viehnchr 6 Stunden bei 140' im Luftbaüe en^anut werden, 
um bie vollständig «raMetfrei zu erhuiteii. Man trocknet and wigt mehnuais bis cur üewicbta* 
bcstÄndigkeit. 

Die Bereehnang de« ursprünglichen Wa»»ergehalte8 erfolgt gm»« wie bei 

FleiBoh (S. 19 u. f.)- 

b) Stirh'Hffiff. Wenn das Knochenpulver fein genug ist, ho bestimmt innu in 1 — 2 g 
d&n Stiükütoff in üblicher Weise nach Kjeldahl (1. Teil, S. 240). Ist das Knochenpulver aber 
grob utid ungkichmABig, so d&B dnreh 1—2 g keuue genügende Durehaehnittsprobe erhalten 
Verden kann, so Teilftbrt man wie folgt: 

Eb werden 10— lä dir Horgfältig gemischten Probe mit löOccm des SchwefeUäuregeminrhcs 
in einer Porzellanschale »o lange unter l'mrinucn mit ilcm Cliisstalw- auf <li fii Wa^^orlmdi frwÄrmt, 
bis sich alle» zu einem flüflaigeu Brei gelöst hat: darauf gieUt man die Losung in eü) 20U com lasten- 
des KdlbcbsB, verwendet etwa 50 com der SohweCeiaaure sun Naohepülen der Sebale» ttÜ ericallen 
und füUt auf 200 com auf. Nach hinieiehendem Unuehütteln und Miaohen werden Ton der I>ö8ung 
20 com. entsprechend l.Oodf-r 1..5jr Siihstnnz. nhpome««eii und in einen KoUnii zur w litcrrn wr^Ji }irifl.-»- 
niäüigen Zerstörung der organischen Stoffe gegeben. Wenn die Substanz nicht völlig flüaaig werden 
•oUte» oondem breiartig bleibt, so verfährt man, wie unter Fleiach S. 22 angegeben Ist Hin kann, 
wie HeBi) angibt, aueb 5—10 g Bubetans nach KleldabI verbrennen*), die LBanng anf WOoem 
autfüllcn und in 200 ccm den StickMtoff dunh AlKi. stiliif t. n mit Natronlauge bestimmen. 

Will mftn nu-i dnn Stickstoffvjihrtl t <l<ii l.t-i m gelialt Ijen^ehrn-n, •»<> muß innn. f\n der 
Knochenleim durchweg Stick.stoff ftiihult, dtu fuiidenen Stickstl«4f mit ."».."KKi uiultiphuervn. 

e) Feit, lüg dee Knochenpulvera werden iii der beiuuuiteu Papierbülee erat 2 — 3 Stun- 
den im Dampf trockenscbrank getrocknet und weiter wie fibüdi mit Atber auegeiogen (L Teil, 

R. 342). Nach vorschriftsmäßiger Behandlung mit Äther entleert man da« rückständig«- Kno- 
ehcnpiilvrr iti rim n trockenen Mörser, zerreibt soviel wie möglich, fiillt es in dif Hiilsi- 7\ini« k 
und zieht uufä neue und »olaiige aus, bis allea Fett gelöst ist (vgl. auch vorstehend unter Fieifch). 

d) KlUiwasaemttmeug, Der dareh Äther oder aueb durob Alkohol-Äther entfettete 
Rückstand wird mit kaltem Wasser behandelt, indem man ihn 24 Stunden damit .stehen IftOt, 
filtriert und diese Bi haiidlung 2 mal wiederholt. l>io vereinten filtrierten AuP7.ii£rc erden ein- 
gedampft, bei 105 " getrocknet, gewogen, geglüht und wieder gewogen. Der (Jiüliverlust de» 
Abdampfrückstandes besteht aua Mslieben Ftateinen und stioikatolfreion Eztrsktivstofien 
— bei osteomalacischen Knu<-hen kann auch Hilohsfture vorkommen — , der GlfibrOekstand 
dage<:en mis ("Idorkaliiini. Chlomatriiim. 8chwefel?<anren, koldensaurcn und ph(isphorsaureii 
Alkalien nelx>n Spuren von Calcium- und Magnesiumsalzt'n. Ihe Stoffe des Kaltwaaseraussiiges 
gehören nicht dem eigentKchen Knochengewebe ab solchem an, sondern entstammen den 
Blutfeef&fien der Knochen, dm Zellen- und Rfihienmembranen der KnoehcnkOrperclien und 
sind iiattircreniäÜ bei jungen Knochen größ<'r als bei älteren. 

Will niiin dieM' in Wasser lösliehen Stoffe im einzehu'n bestimmen, po behandelt man 
größere Mengen enifelicten Knochenpulvers mit kaltem Walser, füllt die eingedampften Aus- 
aOge auf ein bestimmtes Volumen (z. 6. 1000 ccm) und verwendet einen aliquoten Teil, x. B. 
100 ccm, zur iJestimniung des Stick.stoffs (vgl. 1. Teil, S. 240 a y), 100 oder 200 eem zur Be- 
stimmung der Mili lisiture (vgl. unter Fleisch, S.rjH), d( n P>est ztir Bestimmung der Miiiera!«toffe. 

e) HalZHäureuiiHzug, Den mit Äther und kaltem WaüKer ausgezogenen Kückstand 
bdtandelt man wiederholt mit 0,2 — 0,5 proK> Salzsfture, bis alle unorganischen Bestandteile 
gelOst sind; man engt die Auszüge ein. bringt auf ein beatiromtes Volumen tUtd bestimmt in 
aliquoten Teilen Kalk, Mulm ■ ■ • l'hi.sphorsäure u«\v. iiaeli I Te il. S. 481 u. f. 

f) JialkU'tifttieraHnzuf/. Das durch Behandhnig mit Salzsäure zurückbleibende 
Knoch<»nf?PWPbe (Kt^llagen und Osteomukoid) wird durch flielk-ndes Wasser, zutctst durch 

>) >ieit»chr. f. angcw. Chemie 1893, 75." 

') Die volistindige Verbrennung so großer Mengen Substanz ist aber sehr langwierig. 
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Wa«:hon mit destilliertem Wasser von Salz.säurc befreit uml d:uin inil halituesättintem Kalk- 
wasser (2 — 5 ccm aaf je 1 g feuchte Sabatanz) behandelt. Nach 48istüiuiigcin Stehen unter 
b&ufigem Umwdifittelii in gnokknaenem CSeAD kt alles Oateomnkoidi) golört. Mui iijtariert 
die Lösung ab, fällt das Filtrat mit 0,2 prox. SalKs&oi», wftscht den XiedetBchlag durch De- 
kantation mittels schwach salzaauren und rciiK n Wassers aus, reinigt durch noohinaUge LOaung 
und F&Uung, filtriert, wäscht mit Alkohol und Äther, trocknet und wägt. 

Far das Oatcomukoid urird folgende Elementarzusammensetzuug ang^ebcn: 



g) HeißwaMerausxug* J>en von der Behandlung mit Kalkuasaer verbleibenden 
Bfickatand fibogiaBt man mit SaisBäiire, wladit das gebildete Chlorealcium mit kaltem Wawer 
ava und kooht nun wiederholt und so lange jo eine Stunde aus, als noch Kollagen (ala 
Glutin) gelßet wird, den unlöslichen Rückstand kann man trocknen und wägen und dus Kollagen 
entweder aus der Differenz berechnen oder auch in einem ahquuten Teile dt» Filtrat« durch 
Eindampfen, Troeknen und Wägen difekt bestimmen. 

h) Oesamtasche. Eine besondere i*robe dea Knochenpulvers wird entweder direkt 
oder nach vorherigem .Xu^'zit'licn mit Alkohol und Äth^r verascht, der weiße Aschcniiickj^tand 
nach dtsm islrkalten mit Amuioniumcarbonat angefeuchtet, oingotrocknet, nochmals bis zur 
aehvaehen Hotglut erbitst» erkalten gelaaeen ond gewogen, .Aaobe «jid nadi T. Teil. 
8. 479 n. f. auf ihre einiehien Bestandteile nntenucht; über die Beatimmting d«a Hirnes in der 
Asobe vgl. r. Teil, S. 604. 

L. Gabriel^) hat ein Verfahren angegeben, die Mineralstoffe der Knochen und Zäbns 
ohne Anwendung von Glühhitze zu gewinnen; er verfährt folgendermaßen: 

In ein etwa 2öO ccm fasaeudes Kölboben bringt man 10 — 15 g getrocknete und gepulverte 
Knoolien nnd 76 com alkalisebee Oljoerio, erhitat allmählioh unter hiufigem Umsobattdn bis 200* 

und erhält auf dieser Temperatur ungpflUir 1 Stande lang. Die Einwirkun<rsdiiiii r liTingt im wesent- 
lichen von der Festifrkait des Knochengewebes und dem Feinheitsgrade des Pulver^ ab. Dir hi» 
auf 150" erkaltete Maase entleert mau in eine Schate, in welcher läcb 500 ccm Hiciiendes Wasser 
befinden, rfibrt nnu iSBt abdtien und xieht die flbenteheode Fl9ai^kelt mit einem mit Lebiwand 
Qlwrspannton Heber ab. Letztgenannd- 0|ierationen wiederholt man so hm/) . l.in d is Waaehwaner 
keine Spur alkalischer Ri nktion ni< hr zcii^t. Der Rückstand wird auf ( in Filter gebracht und bei 
lOU'' getrocknet. Auf dietie Weise erhält man ein weißes, bisweilen mit einem Stich ins Gelbliche 
veisebensa Pulver, welohea beim Gliben kdnerlei Biftunung zeigt und die Struktur dar uisprSng* 
fioban Knoeksn gstnn wiedergibt; es ist sebr h y grori M pisch, knimobt nrndiea den ZÜuaea, wird 
beim Reiben stark elektrisch und tönt sich mit äußerster Leichtigkeit In StniSD. Die Untenu^uag 
dieser Lösunir rrf oli.'t selbstverständlich wie die der Knochenasche. 

2» -Knorpel un<l Sehnen, Der Knorpel l)rsteht aus der Intercellularsubstanz 
und den eingelagerten Zellen 3). Beim hj ahnen Knorpel ist sie frei von faserigen Beimengun« 
gen, brim elaatischen wird sie von elastnclien, beim Bindegevebeknorpel von fibrilliren flasem 

durchzogen. AaBer Kollugen und ('lumdromukoid, die drn -tiuidteilen der Knochen ent- 
sprechen, konnten in dm KnoriK-ln noch sonder» t hondroitinw hwi fHsiiure, .Albumoid und 
eine geringe Menge durch verdüimte Kuclisulzlosuiig ausziehbares Ulobuiin naciigc wiesen werden; 
die ItheriMichen und minenlischen Bestandteile sind qoslitativ dieselben wie in den Knochen. 

Für die chemische Untersuch u n;_' wrnh n die Knor|K-l si-hr fein zerhackt h/.w . vhv 
fein mit der Schere zerschnitten uml wU- Iii ix j, ,mf Wasspr. Sf irkst u f f -S u bst a nz , Ather- 
auszug und Asche untersucht. Kuier besonderen Krv\ ähnung bedarf nur die Bestimmung von: 

Vgl. Hawk u. (jies, Amrr .Joiim. of PhyaioL lOOl, S, 387. 

S) Zeitsrhr f. physiol. Chemie 1894, 18, '2r,l. 

») Vgl. H. Thierfeldcr, Uoppc-Seyler's Handbuch d. ph^^siuL u. jmthol.-chem. Analyse 



47,07% C, 6.69% H, 11.98%N, 2,41% S. 
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a) Vhondromiikoid wnA Alhumoid. Man Ixf rinilt lt die Knorpi'Ima«w> 1 — 2 Wochen 
nüt 0,1 — 0,2proz. 8alzi*äurc \m 40°, bk sänitUcheH Kollagen in Glutin umgewandell vuhI gelöst 
worden ist, wSaeht die SbIzbEui« vollBtindig aus, zieht dann mit 0,05 — 0,10 proz. Kafilauge au 
und filtriert. Auf dem Filter bleibt neben den Knorpelzt lU ii ilai^ Albumoid ungelöst Kurück, 
während das Filtrat das Thondromukoid entliült. w rldir.^ daraus durch verdünnt«' Sii\in n (bis 
zu 0,2 — 0,4%) gefällt, durch WiedcraiifltiBcn mit Hilfe von ^^eoig Alkali und durch Wieder- 
fttlleQ mit Sttnre gaieinigt, gesammelt, gctiooknet und gewogen weiden kann. 

h) tmä AVkmmaUU Uffigekehit kami nun aveh dwdi Behndefct «ait 0^ Im 

0,5 proz. Tvalilaugc das Chondromukoid und dio ("hondroitinschwefelsäure löecn, da» Alkall 
durch Aii.swiusrhrn entfenien und das Kollutr' ii liiuxli Dämpfen im Aufoklavin Iw i Atm. 
l)ruck in Lösung bringen. Jk-iia Filtrieren die!<er Flüssigkeit bleibt da» Albumoid mit Knorpel- 
sdfen auf dem Filter» wUirend aue dem Filtrat — auB«r duibh Bertimmang dea SticketoQ» in 
einem aliquoten Teil — der Leim dnn^ Sättigen mit Xatriunmlfat gefällt werden kann. 
Die F&lluni: wird dfinn wiet^cr in Wa.'^ser "elf st und durch Diulyw» von Salz b<»freiL 

Der iStlckstoffgehalt des C'hondromukoids wird zu 12,68%, der .Schwcfelgehalt zu 2,5% 
angegeben. 



über den Nachweis der Chondroiiineehwefelsfture ygi< CHl Hörnet in ZnifBdff. 
1 phjraiol. Chemie 1696, M. 3S8. 



Die Gelatine des Handels ist ein besonders gereinigter Leim, der färb-, ge- 
ruch- und geschmacklos ist; beide beeteben im wesentlichen aus Glutin, das durch Erhitzen 
von Mg. leimgebenden Stoffen dea tierieohen Körpers, heeomdem von Knochen (anoh Haut* 
nod I^erabfällen), aus dem Kollagen gewonnen «ird; werden auch Knorpel hierzu mitver- 
wendet, so s^chüpßt da» Glutin auoh daa gleichartige Chondrin, ein UmwaDdlangscreeogoiB 
des Cbondrogens, mit ein.. 

Die Gelatine dient m zahlreiclien Verwendungen in der Tedmik(Kiltmig von Wdnvnd 
Bier), im Haushalt zur Bereitung gallertartiger Speisen, z. B. der Heisch- und FSschgclees 
(Sülzen, Aspiks) auwit^ unter Zusatz von Wem oder Friulit saften mr Hfrstellnns; von !?üQ<>n 
Geleespeisen. Sie kommt sowohl in dünnen Tafeln, die entweder weiU und glasheil oder rot ge- 
ftrbt sind, als «adh in Form von wslOem PolTer im Handel vor. Die ans ihr beigestellten X*pse]n 
dienen zum EmblUeiiTon Heolmitteln sowie zu Injektionen. — Die QelatinetBlBln sind meiatena 
etwa« WHs.'w'rrotcher als das Gelatiiupiilver: crslcrp pflrrrn zni.-^chcn 13,0^ IT.T)'*,,. letzteres 
zwischen 11 — 12% Wasser zu enthalten; der Aschengehalt schwankt boi beiden zwischen 
1,0—2,7%; der Stickstoffgthalt zwischen 14,8-15,7%. 

Da bei der Herstellung der Gelatine schweflige Sfture, sei es zur Lösung dea Kalk« 
phosphatcs ans den Rohstoffen, sei ee Bum Bleichen dea Leimes, yerwendei wird, so ist eine 
Vcrtinreinigung der Gelatine hiermit von vornherein 7.11 erwarten. In der Tat fE\ndon 
P. Buttenberg und W. Stübori) in 12 bzw. 9 Proben durchschnittUch folgende Mengen 
aohwef liger Siure und ISehwefelsfture: 



Gelatine. 



OrobM QelatitM|ialTtr (irsDwdll 



Weite Gelatlpetafria 




ScbweOite and 
SehvefBlsSnre 

«U St)» bor. 

% 



Sebwcfligre SHore 
SO, 



SchwefHli^iiire 
SO, 



Schweflice oad 
Scbwefelribm 
als SOi ber. 



% 



% 



0,0681 I WM 



1,047« 



0,0373 



0,72S2 



[ 0.7717 



>) Zeitschr. t Untersuehung d. Nabnmg». u. Genutoittel 1906^ Vt, 40S. 
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Der dehalt an schuefligei* Säure schwankte von 0,0230— -0,1 3»Ö%, 2,wei lok- Gclatine- 
taldn «igaben 0,0302 und 0»0401% adiveflige Birne, dagösw luwnt« in 3 Floben Sdrastorbim 
kdne schweflige Säure nachgewiesen werden. Ähnliche und z. T. ««it höhere Eigpbiiuie er* 
Welt W. Lange*), nämlich für den Gehalt an schwefliger Säure: 

Wei&o Gelatine Rot« U«l«tine U«i«tiB«pulTer üelatiticz.Woiiikliren GeUtinek^«»]n 

(23) <7) <8) (4) m 

% % % % % 

0,00:5— 0,467 0.024—0,129 0,130 «.0,183 0,016—0,262 0,014—0,020 

Die verschiedf iK'ii Qualitäten der Gelatine werden nach dem auf d» ii ()rlfj;iiialuniluillungen 
Angebrachten Bruck mit Gold-, Silber-, Kupfer- und Schwarzdruck unterschied«>n; für Speise- 
sweoiw soUen vorwiegMid die swei enrteico beflseien Sorten — Cktld- vnd Süberdradc — V«r- 
wendung finden und ergaben diese im allgemeinen die niedrigsten, die mit Kupfer und Sduran» 
druck versehenen Sorten die höchst* n halte an pchwefliger Säure. Abcruuch crsterr ent- 
hielten z. T. nicht unerfaebliobe Mengen schwefliger Säure; so wurde in einer Sorte „Golddruck" 
0,168?u, in einer Sorte »^Ibeidrnck** 0,219% aabveffig» Sftnn gefanden. Diese findet sich in 
derHandeiagelatine in fwtkm Zaataade, nQ^dhen>«iw nueh in nlMoiUlertoin jäntande; m kann 
damus weder durch Lüften noch durch Kochen mit Waaser, wohl aber thircli Wässern, E. B. 
durch 12 stündiges Liegen in fließendem Wasser, fast voll!;tändig entfernt werden. 

O. Köpke^) fand als weitere Venuireinigung in 12 i^robcn Gelatine Spuren bis 0,3 mg 
Arsen Inr 10g Gelatine nnd dabei in einer Sorte Qolddrudfc (10 g) die gr&fito Menge, nämlioli 
0,3 mg. Das Arsen rührt entweder aus den vrnvcndetcn Säuren oder dem Kalk oder aus Lcdor- 
abfällen (Glaceleder) her, die wegen Bt haiuilun^ der Häute mit Kalk und Schwefelarsen nicht 
selten arsenhaltig sind, weil das Arsen durch das weitere Gerbeverfahren nicht inuuer wieder 
enlfomt wird. 

Kl / i / an') fand in französijKher und belgischer Gelatine 0,014 htm, 0,036% Kvpfnr, 
%»elrh<*s in Form ^ on Kupfersulfat behufs Grüiifäibunf» zuircsetzt war. 

Die Unterbuchung der Gelatine erstreckt sich außer auf vorstehende Verunreini- 
gungen dnrohveg mir anf Wasser, Aanh» und Stidtstoff. 

1» WaiMr. Di« in 2 cm breite Streifet! »»«clinitteoe Gelatine (etwa 10 g) veiden nnoh 
W. Lange am rw(tkiiiänii;st< n in senkrechter Lage, die eine f^ute Durchlüftung gestattet, 
in ein 2,5 cm hola-s und !• ein hn itt-s- \\'fip'i:lH5rht'n grgrlx n und hfl 100" biü zur Gewichts- 
beständigkeit gelruckuet. Bei Anwendung vuii Wagi-glai^chen iit<r gebräuchlichen hohen Fonn 
kann die Ttoobrang U» zm GewiohtobestindiglMit Iiis cn 30 Stunden dauern. Die WlgaglMaelien 
mOssen nach dem Trodown sorgfältig vor Lultsatriti g^hützt wenden, wvil die getroclmste 
Gelatino iM i-icrii' Wasser aus der Luft anzieht. 

ä* Asche. Zur Bestimmung der Asohc wird zwcckmäUig die getrocknet« Gelatino vcr« 
wendet, wdl sie weniger aufbläht als die waaseriboitige. Weil die KoUe alwr sehr porCIs ist und 
nur schwer verbrennt, wird die verkohlte Masse zweckmäßig mit Wasser ausgezogen iwd nach 
L Teil, S. 476, woifcr verl>rannf . Wo ein elfkliisclar V(>il)rennunnsofLr] (I. Ti il, S. 474) zur Ver- 
fügung steht, kann auch dieser zur direkten Veraschung benutzt werden, weil die Gclaüne 
kaum flüchtige Asehflnbestandteiie enthÜL 

Sdlen Plioa phor si ure und Soh wef elsi ure in der Asdie bestinunt werden, so veraeobt 
ntan univT Zusatz vnn reinem Xatriunicarbf»nat nach L Teil, S. 489. 

3. Stickstoff. Etwa 1 g der in feine Würfelchen zerschnittenen Gelatine bzw. des Gelatine- 
pulvers wird in üblicher Weise nach Kjelds hl (L Teil, S. 240) verbrannt und wird der ge- 
fundene Stickstoff duroh Hultiplikatian mit 0,656 — das Glutin entbftit rund 18% Stiokstoif — 
auf QIvtin umgeredbnet. Durch iUdition von Wasser + Asche + Glutin erhält man dann 

>) AriNÜsn o. d. Kai& Gesundhaitsamto 1909. SS, 144. 
*) Bbenddrt 1011. 30. 290- 

*) ZsUsabr. L Untenoehnng d. Nahrangs- u. GenaOnittel lOIQ, IIb 106. 
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bei roinor rit-Iatinc nahezu 100; stellon sich mehrere Prownt weniger heraus, w) können n«>ch 
andere Ik^t and teile vorhanden sein; ist die Summe hüher ah 100, ko kunn die (Jelatine auch 
Abbauprodukte (AnrinooSuren, Anmonialc, mit nodi hühenm StickstoflSgehalt) entlulton 
(über ihre Bestininuiii^ vgl. I. Teil, 8. 273ff.)- 

Mitunter nilhült (!<'l;i(ine geringe Meneron A 1 hii m i n: man kann f^s in dor Weii^e bestim- 
men, daß man die heiüe Lkleung mit Essigsäure ansäuert, längere Z«'it erhitxt und tiic Albumin- 
flodken abüQtriert. oder man Iraim die «aMgsaure Lfirang aneh mit Permcyiikalium ypraotira, 
wodorab nur das Albwniin. iii( ht das Glutin «gefällt wird. 

Etwa vorhandcriis Fett kann man wie bei „Käse" («l iter tniton) bestimmen. Die 
meisten Gelatiueaortcu enthalten geiioge Mengen loalicher und unlödtcber Fettsäuren, die \m 
der Destillation d«ff idiwefli^B S&we mit fibeigdiHi. 

4. Ctohatt Olnliii nnd CMotose* J nl. Herold jun.*) «ciat darauf hin, daß durah die 
übliche fabrikmäßige Gewinnung der Gelatine ein Teil des Glutins in (Jlutosc umgewandelt 
werde, wodurch die GelatiniprfähtLrkftt, die vorwiegend vom (ilutin abhängig m-i, eine l'Iinbußo 
erleide. J ul. Herold jun. empfiehlt £ur BosUinmung der Glutcsc folgendes indirekte Verfahren: 

1. Man bMtimmt den Schmolzpunkt tiner aOpn». Gallerte dar ni natsnocbeoden Gelatine. 
2. Man ermittett den Sebmcispankt einer lOpgrae. Galleite reiner Gelatine (EmuUoaagelatine Hbaxt" 
der Deut«chcn Gelatitiefabrikcn in Höchst, mit Wagner l?",,. Asche Rcst-Glutin 82<'o). beide« 
nach i/aHtändigom Stehen, im Thermostaten bei 19°. iHe DiiferatK beider äohateiapankte sei o, 
dann gilt die Prbportioa*): 

1^2 x=%01„tin. 

Die zu untersuchende Gelatine besteht nlso nn« x";, (Glutin und [100 — (Wa-H< r 4 Ast hr) — x] % 
GlutotM) (einachiießUch orgauisuher Verunreinigungen.) Zur exakten Iktstiinmviiig dw 8chmela- 
ininlttee wurde anter den vielen aoqiroUerten Apparaten ein Appaiat ala geeignet befunden, der von 



Dr. Bender und Dr. Hobein in ] 

wurde festgestellt: 
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6. Sebwdllg« Slure. Znr qualitativen Prfifimg bsw. rar (|uantitativen Beatimmung 

der schwefligen Siure hat W. Lange die für Fleisch im Fleischbe-sehaugcM-tz gi-gebenen Aus- 
fühningsbestimmungen (vgl. I. Teil, ü, 600) etwas abge&ndert und verfahrt für die qualitative 

Prüfung wie folgt: 

Man iBßt etwa 5 — 10 g «ericlmittene Gelatine in einem weithalsigen, 150 ccm fasaeuden Kölb- 
eben mit 90-^ cem Waaser quellen, ISst bei gdmder Wirme auf dem Waswrbade snl, fSgt S— 10 g*) 

Phosphorsaurc- Lösung (.spez. fJcwicht 1,15) hinzu, verwhließt dax KöU>chen lose mit einem Kork, 
an dem vermittels eine?« Einschnitts ein an» imtwen Knde befeuchteter Strcifrn Kn!iumjodnt«tÄrkc- 
papicr befestigt ist, und erwärmt auf dem WaK^erbadc. Enthält die (.elatine erhebliche Mengen 
lobweiliger Sture, so tritt fast augenbliekKoh eine Blaufärbung des Streifens ein, die je nach der 

Menge der Säure in mehr oder weniger kurzer Zeit verwluviiiilet. In (licMcn Fällen gibt sich das Vor- 
handensein der schweflipen SÜiire auch durch Um'w )ntfii>i\ i-n (Himh I rim Abhel>en des Stopfens 
tu erkennen. Falls nur {•••ringe Mengen vorhanden sind, erwärmt mau da« Kölbcheu einige Minuten, 

A) Chem.-Ztg. l«il. M, 

2) 1.2 ist die Schmolzpunktdiffcrenz einer 20- und lOproz. L<isuug von reinem Glutin. 
*) In den Mitteilungen aus dem Kaiseri. Gssandheitsamte beißt es im ernten VWHe g, im 
xwetten com. 



Digitized by Google 



LKithiae de« Hiuidel«. 



121 



wobei man den Inhalt hin und wiecier duri-h UniHchwenkciu bewegt; die Blaufärbung des Streifens 
tritt dann meiife ui dem oberen Rande der feuchten Zone dce Papiorstroifcns auf. Mit diesem Ver> 
UthwA lieBen «loh 0,002% selnraftige Säura noch mit 8kbedieit oMbweiMO. 

Zur qu&ntitatWen Bestimmung der uchweffigen Siofe verfahr W. Lange wie folgt: 

Mm UUlt 10—90 g MNobntttoo« Gektine in einem Rundkolben von V4 1 InhaH dunh elwn 

15 Minuten l&ngm St«henla«aen mit »00 ccm WMter aufquellen und bringt rie dureb gelindee Er- 
wärmen auf dem Wasserbado unter hiiufiffer<»m Uniscliwctiki ii des Kolbens in Lösung, wobei 
darauf zu achten ist, daß nicht an den Wandungen des unteren Kulbenteiles geringe Mengen Gelatine 
balten bleiben* die beim ErUtsen Terirohkn und infoleedeeaen leiobt dn Springen dee Kolben» ver- 
ursachen können. Da ciiiigi> Sorten zum Schäumen neigen, ist es zwcfliimäflig, auf je 10 g Gelatine 
3 i' 'V^.nn'm. daH in uoni;,' Wa?is<:T (ji-löst Ist, hinzuznfü;.'fn. Dieses bildet einen fl(K'l<i(_n'n. auf der 
iA>i»uhg schwimmenden Mioderschlag, der sioh i^t«r beim Erwärmen langsam wieder k>st; auf 
dieee Weiw wM logbieli die CMUhr det Anbrennene dee Kolbeninlieltee efhebUeh verringert. Be- 
vor mit dem Eriütien begonnen wird, vertieiht man die Luft aue dem Kolben und Kühler dureb 
Kohlt'nsäufp, »otzt 20 ccm') Phosphorsäure-Lösung (spex. Oewicht l,!.")) hinzu und crw-iirmt vor- 
sichtig unter häufigem Uraschütteln bis zum Sieden. Sodann destUiiert man tint< r fortwährendem 
langsamen Einleiten von Kohlensäure 200 — 250 ccm der Lösung in eine Jodlüe«uiig enthaltende 
Vorlage ab^ filtriert von etwa Ubeigegangenen ttnlfiaUohen FetUiuren ab, und bestimmt die 
Sebweleleiai« in üUiober Weiee ala Bariumsuliat. 

Die in der Gelatine Torkommenden Schwcfelverbi nd u ngen lieferten nach 
2 Kontrollbestinmiunpen 0,0007% und 0,0011% schwcflii^^r r Sauri'. die nicht von fertig gebil- 
deter schwefliger iS&ure berrülurt«n. Wenngleich diese Mengt- nur unbedeutend ist, Mird man 
hierauf gegebonenlalb Ruekaioht nehmen mSaeen. 

6. Aimh« Zur Prüfung auf Arsen werden niicli O. Köpke 10 g Gelatine in einem 
Rundknlhrn aus Jenaer Glaa von 700 ccm Inhalt mit 20 com Schw f folsiiurp und öO rem rnu- 
chender Salpetersäure, die in kleinen Anteilen zugesetzt werden, aufgeschlossen, die klare, 
farblose Flüssigkeit wird eingeengt, so oft mit Wasser versetzt, bis die Salpetersäure verjagt ist, 
abmuals eingeengt» vnd dann in äUielier Weise im H arehsohen Apparat auf Aissm geprüft. 
SelbstverstÄndfieh mflasen die BeageiudeB und GefiBe in einem Uindm Venueh aueh auf Anwn 
geprOft werden. 

Die für medizinische und •Speisezwecke, zum Kiniegcn von Nahrungsmitteln bzw. zum 
Kliren von W«ii, ftler usw. veirwendete Gelatine muß rei n sem und darf besondets schweflige 
Siure und Arsen nicht oder nur in Spnmu enthalten. 

Lecithine des Handels. 

Die Lecithine des Handels, die vorwiegend aus Eigelb (als Abfall bei der Eier- 
alhttiniiigewinnung}, aber audi ans Leguminosen gewannen werdm, veriialten sieh in ihter 
LSsliehkeit gegen lulten und warmen Alkohol sowie Äther elWM venohieden; einige lOsen 

Hich leicht und klar, andere lassen einen Bocknsats; ihr Gehalt an Stickstoff und Iliosphor 
wurde von J. Nerking^) wie folgt gefunden: 

äticktitoff Phospbur 
1,715— 2,13Vn 2,«7— 3.94«„ 

C. Virchow') verfährt zur Ik^t^iluiunung des Lecitlmis iu Medizinidtablettcn (vgl. auch 
L Teil, & 347) wie folgt: 

1) Siehe FulJoote S. 120. 

«} Hygion. BondmhM 1910, t%. 116. 

*) Chem.-Zl«. 1911, SS, OlS. 
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1 g Substanz wird in cia engbalsiges Kölbchen vun etwa 20 cciu Inhalt gelmcht, dreimal 
mit je 10 oem abMltttem Alkobol aufgckoobt, dnioli ein diobtet PÜtar in an UiiertM (100—110 oom 
iMMndM) Kölbohen fiUriertk dam UngeÜtate ebeofiai* maS dw» FQtor gebwaoht mid letetwM noehmab 

fx„ip;pwafich<jn, <:n daß das Filtmt 50 GO < mi lu tiri^t. Der Alkohol wird ab«ii>»tUliert, der Rütk- 
8tand mit etwa KXt ccin atj«olutcm Äliier versetzt, die Ixisung durch ein Ashcutfilter filtriert, 
dreinud mit Athcr nachgewaschen, dur Atbci- abdvHtiUii'rt, ausgeblasen, der Kückütand wird gewt^u, 
ndt TMidwndcr SalpetemStm ($-^ com) oxydiert» dioM LSmmg beiS io «iiwa Pktioti«fd ge- 
bracht^ dreimal mit je 2 ccm rauchender Salpetersäure nachgespült, dii- FJalj" 1« Hiiiit« abgedampft 
und der RückHtand mit Suda und Salpeter lt-su !imiil7i^ti. Tn der .Schmelze bestimmt BUUl nach 
L5»en der8ell>en in heißem Wasser die Pliosphorsanrc mit Mapneniamixtur. 

B. Cohn') führt die Tattioohe, dali das I^ecithin sich aus Eiern inler ähnlichen bluffen 
nidit quantitatiT durdi Äthor aUein> auudem zunächst nur durch Alkohol lu«cu laUt, darauf 
mrB«k, dafl des kolloidale Leeiübin doidi kolkndalee Eiwd0 feot adeorbiert «iid. Wenn durah 

kalten Alkohol nicht alle* Lecithin gelöst vird, pprichl das für da« Vorfiandenucin von 
Phosphatiden. Auch gibt Au«7if htn mit Alkohol niul Alhfr nur (J snn den g(■^^4unten Lecithin- 
gchalt, wenn die betreffenden Er/eugnisw: keinen höheren ieniperaturüu ausgebeizt waren. 
Andeieneits kenn die Anaiiehung mit Alkohol- Äther tri^gerieoherweiae taviel Ledthin geben, 
nämlich dann, wenn die ErzeugniB«e einen Zusatz von Phosphorsäurc oder (.>l\ cerinphoHphonUkire 
erhalten ha!)en. Tn stilchen Fällen i*«t es tiotwendi^^. den alkoholischen Aurzit<; nnrh mit Chloro- 
form aufzunehmen und erst in dioecni Chlorofurmaufizuge die LiMsithinbestiuimung auszufühmi. 



Unter Fleisoheztrakt versteht man den eingediekten albumin-, leim> und 

fettfrcitii Wassern n szug des Fleisches. Er wiiti durch iM'himdeln de« tunlicliMt fett- 
nnd .sclmcnfrcicii, zcrkl('iin»rt<>n Fleif^rhi .« rnt\vt-iliT mit kaltem uili-r « twa 80*^ heißem Wasser, 
durch Filtrieren und Eindunitten der Lösung im Vakuum erhalten ; wenn das Fldach mit 
kaltem Wasser ansgc^zogen wird, bo mufi es bolmfB Abecheidiing des Albumins tot dmn Ein* 
dampfen erst auf 80* erwftrmt «erden. Denn nun Begriff von FleisdiextraktbKir. einer guten 
nonrtalen Beschaffenheit des Flei.schextrsJctes gehört, daB er vie von Fett, so auch TOn AI' 
bumin und Leim timlichst frei ist. 

Der Liebig sehe Fleisehc&trakt wird angebUch in der Weise gewonnen, daß da» durch 
Maschinen cerkleinerte magere Fldach unter Zusatz von Wasser in HoebdmokapparateB ser- 
kocht, die Brühe durch Fettseptfatoren und Kl&rke^sel von Fett, Albumin und Fibrin befreit, 
diinn filtriert und im Vakuum zum dicken Brei einpeduiistff wird, indem man die Flüssigkeit 
während des Eindumpfeus noch ein oder mehren,- Male durch Filterpressuu bringt. Die ein- 
gedickte Masse wird in größere cum Versand bestimmte Behlltor gebracht, aus «olehen sie an 
den Einfuhrorten in kleine Hüch.«H'n umgefüllt wird. Bei dieser Darstellungsweiw erklärt sich die 
Anwesenheit von I nsliclii u Proteinen (Prott oM lO. dir pirli Iii« r1» i diirtth t^^'ilweise Hydro- 
lyse der Proteine bilden können. Aus gleichem Grunde müUte der Fleischextrakt aber auch 
mehr oder weniger Leim enthalten, der sidi nur schwer darin nadiweissn und baatimaieik 
läßt. K. Maye*) tnlt naoh einnn Berieht in The Lanoet 1006, Voi 2, 1233 mit, daß der 
Fle!S( In xtrakt in Siid imoriku in der Weiw hergestellt werde, daß das ^rrkloitirrto Flei»<:h 
frisch getöteter Tiere mit der gleichen Menge WiusMjr durch Dampf auf MO - 5)4" erhitzt 
werde, wobei letztere Temperatur nicht überschritten werden dürfe, un» die JUIdung von 
Leim su vermsidein. M&ys ist indessen der Ansieht» daß die Bildung von Leim (Glutin) auch 
bei dieser Temperatur nicht ausgesohloasen ist. 



Fleischextrakt 



1) Zeitaehr. f. «IfentL Chenis 1911, 17, 208. 
*) Zeitsohr. f. physioL Chemie 1012. Iß. 37. 
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Man vfrwfTidet mt Herstellung des Extraktes nieistcna das Fleisch von Rindern im 
Alter von mindestens 4 Jahren — der Extrakt vun Fleisch von jüngeren Tieren i«t pappig 
und schmeckt üd« tm KalbfleiMh — ; der Extrakt von Oehaenfleisoh ist von dnnkeler 
Tjftrbeundkrftftigi'iii. im konzentricrtctn Zustaiuic wildbretähnlicheni, im verdünnten Zustande 
angenehmem Gescluuack; der Extrakt Tuu Kubfleisch ist heller in der Farbe imd milder 
im Geschmuck. 

Der Extrakt von Pf erdefleiscb» dessen Bröbe beim Eindamplcm wie Uiloh auf der 
Obeffttohe HKate bildet, ist diek und ecUelmig, löst sieb nioht klar in Waner und bat einen 
dgenaiügen fettigen Geschmack. 

In AuBtralien wird auch Schaffloisch zur Fleischextraktbereitung verwendet; der eigen- 
artige Geschmack des Schaffleisches wird sicli aber ebenso wie der von Fleisch anderer Tiere 
anoh im Bstiakt kundgeben. 

Der Liebigsche Fleischextrakt besitzt die Konsistens ciinT Htcifcn S< hmieneife oder 
di' kf n Salbe und eine hell- bis dunkelbraune Farbe. Er löst «ich leicht in Wasser, reagiert 
sauer und ist hygroskopisch. Mitunter ist er von körnigen Ausscheidungen (Kroatin und Kaliuw- 
phosphat) dur^aetst. 

Aafler dem festen Liebigschen gibt es auch flüssige Fli-i^elu xtra kte (Cibils, 
K«' in merloli , Kocli, Mapgi) im HaiuUl; sie sind, sofern sie niclit tlurc-li weniger starkes 
Eindampfen unter Zusatz von Kochsalz hergestellt sind, durch besonderes Behandeln des 
Fleisches mit Enzymen, mit Wasser unter höherem Druck oder mit Chemikalien gevonneo, 
WHohen ilahar in der ZaaammenMtmng von dem Liebigaoben FloMdiextKakt ab und mOgen 
in nidurlea AbMhnitt beqHtooben werden. 

Zu den Bestandteilen des Fleischcxtraktcs gehören: 

1. In erster Linie unter den stickstoffhaltigen Stoffen die Flcischbasen, 
als welche bis jetzt 17 angegeben sind (vgl. auch I. Teil, S. 313), geringere und größere 
Ifengen Ifididier Ftatoiwen nnd Aminoe&oren (Alanm, Glulaminsflui« und Tkurin)i), 
sowie gerii^ Mengen von PhoepborfleiacbBftnre. Die genannten Monoarains&uien nnd 
als solche im Fleischcxtrakt vorhanden ond nicht etwa gleieb den Proteosen dordi naob- 
tciglirhe Z*»r«ftzung gebildet»). 

2. Stic kstoff freie Extraktivstoffe wie Milchsäure, (Üykogen, Inosit (0,36%) und 
Bemsteinsftnre. 

3. MineraUtoffe, die vorwiegend aus den Phoepbaten und Cflilonden der Alkalien 
bestehen. 

Von wfsontHchem Belan;; für dii Bc nrteilung der Heinheit eines FleiscUext raktes 
* bzw. des Vorhandenseins von iliin in ütililreichcu Ersatzmitteln ist der G^ialt an Kreatin bsw. 
Kreatinin, weU diese Basen bis jetct nur im Fleisch und in tierisdien Organen gefunden 
sind. Aber gerade die Angaben hierüber Fin-l wegen der Ungenauigkcit der Verfahren zur 
Bestimmung dicfT Basrn rr«ht sohwankond. Baur und Barschall (v<;l. woiter unten) 
fanden 3,0% Kreatinin und 1,75% Kreatin (= 3,95% Gesamt- itreatinin), Grindley und 
Woods*) geben 1.90—6,38%. 0. Hehner«) gibt (durch F&Uen ab Kreatininpikrat) 10—12% 
Gesamt Kreatinin an, während im allgemeinen 6"o als Höchstgehalt angeschen werden. 
A. M. Wright*) erhielt durch ausführliche neuere T''i>t>'rsu( Imim» n für 6 Fleisehextraktc 
aus Neuseeland im Vergleich zum Liebigschen Fleischcxtrakt aus Südamerika nach ültcreu 
Analysen (II. Bd., s. 555) folgende ZusammenseCznng: 

Vgl K. Micke, ZeitBohr. f. physioL Chemie IIKIB, M, 180 und R. Kngeland, Zeit«cbr. 
I. OntsBsiMliang d. Nabrangs» n. GsnnBmittsl 1909, IC, 668. 
' •) Jonm. of Biolog. Chem. 1907, t, 809. 

3) PhariMa7.. Joiini 1007, Supplenient 683; TgL auch Benedict und Meyers, Amer. 

Joum. of Pbysiol. IH, 3i»8. 

*) Zeit«chr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. Genußmiltcl 1912, 1t4, 744. 
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Floixchcxtrakt 



Wawer 

Orpanischc St<»ff<' . 
(ieeamt-Stickstoff . 
UnlOdifdiM Fratein 



K 

14,49—17,54 
61,31—66,50 
7.8^ 8,87 
0»98— l,2S 
0,38— 0.68 
ProtcoRpn .... 10,21—15,49 
Pepton&hnl. Stoffe') 5,40—10,99 
Oosamt-FIeisohbaaen 11,17—14.00 
Kraatin, Krentimn . %,90— 
FttrintNwen .... 0,4ft— 1,84 



Mittel 
% 

17.70 
61,04 
9.17 

} 0,36 
6,01 



F1oi<>clicitrkkt 



Jiitt«! 
% 



Neus««laiid 
% 

SoivttigrFleiHchlMMfl 5.40— 8.04 — 

Animoiuak .... 0,52 r».«Ml 0.59 

Fett 0.33— 0,42 — 

S&an »Milehaiiue . (10,90— 12,60)? 2) — 



Miiieintbloiffo . 

CMor 

Phosphoraäure . 



16^-21,88 

1,87— 3.07 
4,00— Ö,24 



K»Iiamhydroxyd . 6k7tf— 8»82 



21,28 

NaCI 

3.49 
7.25 
KaU 
8.98 



Der Gefaidi der FMflbhexiinkte «a peptonihnKchen RtoCfen bodingt den iHtteren Ge- 
schmack ; je niedriger der Gehalt hieran und je höher der Gehalt an FleiaehbMeQ wt, uin ao 
heller 9.im} ^io nnch Wright in der Farbe vnd lim w> hMier «erden die Fktseheztrakte (winiig- 
atens die Neuseeländer) geHchätzt. 

Eigentliche Verfälschungen kommen beim Fleischextrakt wohl liaum vor; dagegen 
befinden aeh im Handel mi nderwerttge Erzeugniaae, die entweder große Mengen Waaser 
enthalten oder einen Znsate vott Leim oder vonKoehcais oder vonPflanseneztrakten 
erfahren haber. 

Als UesichtKpuiikt für die chemische Untersuchung kumineu in Betracht: 

1. Beetimmung des Waneis; 

2. Trennung und Bestimmung der cinzetiu n Stii kslnff.Vt r1>iiuhmi:. (x. de« Albumins, 
der Proteosen, Fleiaohbasen (beeooders des Kxeatins, des Kreatinins, der Xanthinbasen), 
des Leimes; 

3. Bestimmung der in SOpras. Alkohol Utalichen Stoffe: 

4. Bestimittung der Mmenlstoffe (der Phoephon&ure, des Chlors, Kalis nnd KatroiM). 

Ausführung der chemischen Untersuchungsverfahren. 

Orr reine Liebijjwhc Flri.«?chcxtrakt löst »ich in der Refzel ganz in kaltem Walser. 
In diesem Falk löst man zweokm&Qig 10—20 g von festem oder 25 — 50 g und melur von flüs- 
sigem Fleisoliextrakt in kalten Waaser, fiOlt damit auf ein bestimmtes Volumen (etwa 200 com) 
anl und verwendet davon aliquote Teile zur Bestimmung eler einzelnon Bestandteile (des 
Wassers, bzw. der Tmckensubstanz, des Stickstoffs, der einzelnen Stiokstoff-Verbtndongen, 
der Mineralstoffe usw.). 

Verbleiht dagegen beim Bdiandeln mit kaltem Wasser ein tralösliober Rttckstand, 
so muß dieser für sich iiestimmt nnd das auf em bestimmtes Volumen aufgefüllte Filtnt in 
aliqtiofen Teilen /ii (Kii Bestimmungen verwendet werden. 

Vt-rdorbene FleiHcliextiakte t'»'l«'n durehweK eine trübe Lösung. 

J. V nlöslivher liÜCkstuild. Man sammelt den Rückstand auf einem vorher go- 
trookneten nnd gewogenen Filter, wäsoht genügend mit kaltem Waaser nach, trocknet, wischt, 
verascht und wägt nochmals; man erfilhrt auf dii',s«' WViseGesam t u n I ö s Ii c Ii c « und u n 1 ö s I i c h o 
und !Uis der Difffffnz gesamte unlösliche orgnni-eh*» S^ihjjtiinz. Sull in dem 
unlöHlichen Küclcstande auch Fett und Protei n l>e»timnit w<'rden, so muli man einen 2. Küek- 

stsnd in derselben Weise auf einem Filtur sammeln — dasselbe faraueht nicht vorher getrocknet 

— • — — • 

1) Durch Fällen mit Tuiiniii — Kotluuik auch Bigelow und Cook (S. lö«) iK-xtimmt. 
'} Die Säure, die sehr hoch erscheint, wurde durch Auflösen von 0,5 g Flei&chcxtrakt in 
800 cem Wasaer und Titration mit Vi« N..K«]ilauge gegen Phenolpkthalein bestimmL 
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und gewogen zu werden — wäscht mit Wasser auB» trocknet das Filter mit lalialt unter den 

üblichen VomcbtsmaGre^cIii (d. Ii. Vi rint idiiriE odrr Aufsammlunc von aii^^flirBcndem l''ott), 
bhngt den Rückstand in den Soxhletschen fixtraktionsapparat (1. Teil, 8. 343) und sammelt 
das Fett in einem vorher gewogenen Kölbchen; den entfetteten Rückstand kann man aamt 
Filter, deewn StidintoiH beeonden ermittelt tand «bgesogeo wird, rar StidBrtoff-BestimmttQg 
nach Kjeldahl (I. Teil, 8. 240) verwenden. CWundener N X 6,25 = Protein. Aus der Differenz 
von (Jesamf rnlöslieheni minu« (Mineralstoffc • Fett -j- Protein) ÜBt sieh ermewen, ob und 
wieviel etwa unlösliche stickstofffreie Stoffe vorhanden sind. 

Für die Bertimmung TOn F«tt und Protein in dem tmifieiieiien Rflekatnnd kann maa 
auch statt durch ein Papierfiiter ebenso zweckmäßig durch eine Asbestlage im Gooohadieil 
Tiegel filtrieren, den Rückstand .«amt Asln st trocknen — oder vorher mit Alkohol entwä.'ssem — , 
mit Äther ausziehen und dann samt Asbe^rit ui einen Kjeldahl - Kolben umfüllen. Uan umgeht 
dann eine beeondere Sückatoff- B e a t i mm ung im Filter. 

VoTBtehendee Verfahren ist aber nnr emt^eiilenswert, wenn die wlBMiigein LOmniigen 
leicht filtrieren: hei schwer f ilt rii rbarr n Lösungen kann man zwar durch Sauppumpcn 
unter Anwendung vtm Asbestfiltern (1. i'cil. S. 455) unter UmHtänden eine genügend schnelle 
Filtration erreichen; am raschesten kuiiiiiit mau dann aber durchwog in der Weise zum 
jSele, daB man Ton c^eicben Menget swei LBaongeti beistellt, von deren eiser aliquote lUle 
nach jedesmaligem tüchtigen Durabfldiüttcln ohne Filtration zur Beetimmung dar einzelnen 
Bestandteile (TrockenHubstanz, Stickstoff. Ft»tt, Asche u.sw.) dienen, während die 2. l^ösung 
durch ein trockenes Faltenfilter — bzw. Asbestfiitcr (1. Teil, t>. 4ß5) - filtriert wird und vom 
Filtrat gleiohe aliquote T^e «nr Beatimmmiig derselben Bestandteik» verwendet weffd0n. IKe 
Differenz zwischen den in der unfiltrierten und filtrierten Läsung gefondenen Bestandtsilen 
gibt die Menge der in u n Icislichcr Form vnrhaiulnirn Bf'stanflteile. 

2» WuS^cr» Wenn die Extrakte vollständig löshch sind, so verwendet man auch zur 
Waaserbestimmung einen aliquoten Teil der Lösung- Zu dem Zweck besehiokt man «ine 
Flatinsehale mit etwa 20 g Seesand oder einer entspreohenden Menge mäßig feingepnlverten 
BiniH-Hteins und mit einem kurzen, U'iderwntH zuK' -^i hmolzmcii fila-'^rrihrchen, glüht die Schale 
nebst Inhalt aus, läßt im Fxüiecator erkalten und wägt, in diese* »Schale bringt man 20 ccni 
der Losung, bzw. so viel, aU etwa 1— 2 g Trockensubstanz entspricht, dampf t unter zeitweisem 
UmHÜhren mit dem Glasröhrohen Im Wsaserbade «n und trocknet bd 100— 105** bis cur 
GewidltsbestSndigkt'it. Ct nauere Ergebnisse dürften auch hier durch die Austrocknung im 
Vakuum und Wu.v^. rsti.ffsf r<>in fl. Teil, S. 22) erhalfen werden, weil auch die Fleisobextrakte 
ebenso wie Pfjanzenextrakte sich an der Luft bei 100^ leicht zersetzen. 

In letatemm VWUe kann man auch TraseUießbaie Trockenk(Mbchen anwenden; bei An- 
wendung von mit Sand u.sw. Iiesc hickien Platinsohalen empfiehlt es sich, die Schalen vor und 
nach dem Wätieii mit einem L'hrglaso seltistverständlich demsplb«»n — y.w iM-ih-tken. 

Auch kann mau, besonders wenn der Extrakt in Wasser unlosUchc Stoffe enthält, 2 — 4 g 
des Extraktes, dio 1— 2 g IVodensabstana enthalten, nach gutem Durchmlsehen direkt in 
der mit geglQhtem Sand usw. besehidcten Platinsdude abwlgan, durch heifisa Wasser im 
Sande verteilen und, wie an)^'e^,'('hen, trocknen und deren Tn)cken8ubstanzgehalt ermitteln. 

3, iw€Hanit-HtickHtoff, 20 oder 2.5 ccm der Lösung ( 1— 2 g Substanz entsprechend) 
werden in den Kje Id ah 1 - Kolben gebracht, mit Schwefelsäure schwach augesäuert, ülier 
einsr kisinsn Flamme eingedunstet und naoh L Teil, 8. 240 weiter behandelt. Oder man wtgt 
1 — ^2g dS6 festen Extraktes in Stanniolschiffchen — bei flüssigen Extrakten 4 — 5 g in (Jlas- 
bechcrchon — ab und verfährt hiermit wie ühüeh f I.Teil. S. 240); oder wenn die Extrakte fcHte. 
uulösUche Sto^ enthalten, die sich nicht gleichmäßig verteilen lassen, so verfälirt man mit 
einer {^llenm Menge Substanz (1<X— 26 g) ww bei Fleisch S. 22 angegeben ist. 

4»JHe ein«elnenStirkJfti}ff' rerhintlunf/en. Die Bestimmung der in kaltem 

Wasser unlfwliehi n Stickstoff- Verbindungen ist sc hon unter Nr. 1 arigegebt^n. Zur Trennung und 
Bestimmung der in kaltem Wasser lüslichen Stickstoff- Verbüidungen verfährt man wie folgt: 
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il) Albumin. 25— öO ccm der Lösung (5 — 10 g Substanz enUprechend) werden, wenn 
sie noch nicht sauer reagieren, mit Essigsäure schwach angesäuert und cpkochf . Scheidet .^it h 
hierbei Albumin in Flocken nb, so wird es entweder durch einen Gooehschen Tiegel mit 
Asbesthge oder durob ein Bapierfilter von bdcanniem Stiekstof^ehatt filtriert^ mit hetBeni 
WosBcr gevaaolieii \in<l luichKjeMalil vi rbrannt; gefundener N X 6,25 »bcQj^ieh dw FOter- 
Stickstoffs ergibt die des vorhandenen Albumin«. 

Wenn beim Kochen nur wenig EiweiQfluc^ken üich abHcheiden, »u kann von ihrer quanti- 
tfttiyeQ Besfimmung abgcedben vnd dae Eiweiß (Albamin) dem Ptoteosen Kugereehnet miden. 

b) Troitoaen (Albmnoten)» Das Filtrat der Eiweißfilliing oder 60 ecm der ursprong« 
liehen Extraktlösung werden direkt, nnclulem sie, um den Wrhrniirh rinor -ehr großen Menpe 
Zinksulfat zu vermeiden, auf 30 40 ecm eingedunwtet bzw. gebracht sind, nach \. Üömer 
(I. Teil, S. 258) mit feingepulvertem, kryatoUiniertem (nicht verwittertem) Zinksulfat') bn 
ÜbefMhnß unter öfterem Umrahmt gefSUt. Ber3--6»elmitv6l%ge6ftttigter2aiikmii£atUa^ 
awigeirasohene Niederschlag wird in den Kjeldali! - Kolben gebracht und die an den Wan- 
dungen haftenbleibriidfn Teilchen der Fällung mit der zu vpr^vendenden SehwefeUäuro in 
den Kjeldahl- Kolben gespült. Etwa vorhandene größere Mengen Ammoniak müssen, «ie 
dort angegeben iat, berflebrichtigt wwrden. Der Liebigeche Fidflchextrakt pflegt 5—9% 
Proteosen zu enthalten« 

Da die Proteoam dm Pnitn'nen noch nahestehen und Schwefel enthalten, !«n hat man 
auch nooh die Menge des im Extrakt vorhandenen ^chwefeli (0,135— <>,4!5%) als Maüstab für 
den Gehalt an Proteosen angesehen. 13» aber K. ]lioko>) im Liebigaohen FMadmtrakt 

0,20% Taurin (C^H« ^^^ ^ Aminoithyleneulfoeion), welches 31.70% Schwefel entbftit, 

naohgewieien hat» m «ntiUlt i»ir em Itnl dea Sohwefeb auf ProteoMn. Ober die Beatimniung 
dee Schwefels vgl. S. 137 mid 1. Teil, 8. 230. 

K. Micko') unti Tuiirf di<' durch Zinksulfat ausgefällten I*roteo8en, die in der wasser- 
und aschenfreien Sutetanz ir>.9;5'\, G( :«a(ntst!ck8toff (mit 0,63% Stickstoff in Fonn von Am- 
moniak) enthielten und frei von Xunlinn und Fleiüchbaaen waren, der Hydrolyse mit konzen- 
trierter SalBBiiire mid trennte die «rbaltenen Aminoeftuien naeh dem von E. Fiioher (I. Teil, 
S. 276) ausgearbeiteten Verfahren. Hierbei erhielt er auffallend viel Giykokdl, wie es vor- 
biegend bei der Hydrolyse dos Leimea entateht, cB. auf je 100 Teile waaeer- und aaohenireie 
Substanz im Yei^leieh zu Leim: 
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Trotz des ähnlichen Y*'rhiiltnis^;e.< zwischen den Spaltungserzeugnissen von Proteosen 
und Leim ist Micko der Ansicht, daß der aussalzbare Teil des Fleischextraktee vorwiegend 
von Proteinstoffen herrülirt; Leim als solcher ist im Fleitichextrakt nicht voihanden; es ist 
aber nkdit auageacUoeaen, daB bei der DaiateUung ein Teil des Pleiadibindegewiebea dnidi dia 
vorhandene Säure (Milchsäure), in Acidglutin und Oelatoee umgewandelt und als Tertndertor 
Leim den Proteosen beigemengt ist. 



Za 60 oom Losung gebraucht man etwa 70 g ZinluuUat. 
*) Zeitsohr. L phyiloL Chemie 100«, M, 180. 

*) Zeitschr. f. Untenucbung d. Nahrungs- u. GcnaBmlttdl 1907, 14, 253. 

*) Nach deu ünteiaochuogeu von £. Fiaoher» Levene n. Anders (Zeitsohr. t physiol, 

Chemie 1902, 33. 70). 
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Der nicht aussalzbare Teil des Fleiachextrakte» liefi rt ilurch Hydrolyse auoh nooh Hbao- 
aminosäurRn, enthält also avioli nocli doii Proteinen nahcstchcnflc Stoffe. 

K.May8 gibt (I. c.) an, daß dem von ihm aus Liebigschem Flcischoxtrakt durch Mag- 
Denamaalfat «OBgenlzenen Kdrper Tenchiedene Beoktioo«!! fdikn, die bei sonstigen Prote* 
oaeo auftraten. l>io rote Biuretreaktion schlage z, B. nioht so leicht ins Bläuliche um; der von 
ihm aus dem Fleisches tr:ikt Juivli Aussulzin gowonnrnc Körper gphe nicht die Xantho- 
proteinroaktion, werde durch EsMÜgsäure und FerrucyatUcaliuui, durch neutralt« und battisoU- 
essigBaures Blei nicht gefällt, wie «■ bei dmPratoOHn der Fell ist Diese Eigenschaften ^Ncedien 
nadi Ilaya eher für Glutin ab Fkoteose. Dagegen stimmten die hydioIytiBafaan Spaltungs- 
produkte (l)e.-^oii(l( rs die Jleiij^c an ah^rcspriltoniMn Glykokoll und Pyrn)Ii(linf'ar]»on.säure «owie 
(las Fohlrn von GhitiiininHüurf) nirht für (iliitin. Die Natur des aussaizburcu Bestandteiles 
de« Fleisehextrakteö ist liiumach noch nicht geklärt; vielleicht ist er ein Gemisch von Pro- 
teosen und Glutin. 

e) Peptone, Sind neben den Ptoteosen auch Peptone vorhanden, so laMsn sich diese 
durch Fällen mit phosphorwolframsaurem Natrium bcKtinmicn. Die Bestimmunc i?it aber 
bei Vorhaudeusein von Fleisch basen nioht brauchbar, weil auch letztere zum bei weitem 
gröflten TsUe durdi phosphoneolbamBaiuee Natrium gefillt wuden. Van kann sidi daher 
bei Fleischextrakten durchweg nur auf die qualitative Prüfung auf Peptone {I. Teil, S. 259) 
beschränken. J. König und A. Bömer<) haben indes nachgewiesen, daß mne fleisch- 
extraki«' kein oder nur Spuren von Pepton enthalten. 

(tj Leim. C. Karmrodt will seinerzeit im Licbigschen Fleisohextrdct 10,40% Leim 
(mit l,90%'8liohstoH) nachgewiesen haben. E. Kemmerioh«) gibt für ihn ebenfalls 6% 
Leim und 30% Eiweißstoffe an. Kemmerich verwendete für den Zweck eine fraktionierte 
FäUung mit verschieden starkem Alkohol, sowie die Fällung dureli Aimnonsulfat und phos- 
phorwolframsaares Natrium und ging von der Annulune aus, daü, wenn auch nickt genau, 
so doch prsktisoh ausieiohend gefiUt weiden; 

1. Gelatine donsh SO — OOproz. Alkohol, 

2. Albumosen, Proteosen, durch öOpror, Alkohol, 

3. Poptone nur durch stärksten, über OUproz. Alkohol. 

IKe duzob Behandlung mit 80 und 90 pn». Alkohol eihaltenen Eig^bnisse wmden durch 
Fällen mit AmmonsnUat und phosphorwolfrarasaurem Natrium naohgepruft, und die schlechte 

Übereinstimniuntz; durch allerlei unmaßgebliche Vomufsetruncren r.n erkl;in*n versu* ht. Auch 
A. Stutzer') hat unter Anwendung eines sehr umstÄndlichcu V'erfahren» — Kiskühluug 
usw. — Alkohol zum Fällen von Pepton, Albuminoacn sowie Leim vorgeschlagen. Wir haben 
indsa duroh Alkoholfillung keine riditigen und mit Kemmerichs Angabm keine überein- 
stimmenden Ergebnisse erhalten und ebenso wie kein oder nur Spuren von Pepton, so auch 
kein Albumin und keinen Leim oder nur in Spuren in reinen Fleischextrakten nachweisen 
können. Da Leim ebenso wie die Proteosen durch Zinksulfat gefällt wird, so müßte die Zink- 
solfotfUlung ihn mit dnsohließen. Aber auoh E. Beokmann*) konnte ün liebigsehen Fleisoh- 
eztrskt nur höchstens 0,5% Albumin + Leim (d. h. Formalinfällung) feststellen. K. Beck- 
mann bereitet eine kalte wässerige Losung von 5 — 10 g Extrakt, bnniit auf l't O ccm, be- 
stinunt in 100 ccm unter cv. Ansäuern mit Essigsäure durch Kochen das Albumm, während 
die ander» BMfto mit Fonnalin Toraetat und auf dem Wasserbade eingedunstet wird. Xadi 
kwiem Aolkooheo des Bfiokstandes mit Waaser sammelt man den unlöslichen Teil im 
Goc h sehen Tiegel, wäscht mit Wasser und trocknet bei 100°. X.vch Abzug der Menge des 
etwa gefundenen Albumins erfälirt man die Menge der Gelatine. 

1) Zeitsohr. 1 aaalyt Chsmie 1S96, H 548. 

<) Ebcndort 1894. 18« 409. 

») Zeitachr. f. annlyt. C?homie ISO'2, Jl. 501; isf.5, .14, S72 u. 668. 
*) FoFBchuogsbcrichte über Lelx'iiHinittel 1894, I, 4'23. 
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Wir haben diese« Verfahren in der venchiedenstcn Weise nachgeprüft*) und gefunden, 
daß die LöHung, wenn der Leim durch Formalin einigermaßen quantitiif iv ah^reHchieden »erden 
suU, vor dem Kindunsten mit Formalin einige Zeit stehen muß und die Alwcheidung de» Leime« 
gefördert wird, wenn Baumirolle mit der Leunltenng getitokt and nach der BeolMusiitiuig von 
O. Heuser") vhvis mit FranwUn betröpfelt wird, längere Zeit stehen bleibt und dann ein- 
getrocknet wml. AlxT auf d!e<>e Wei«e wirrl aueh ein Teil di r Prof' i-i r> unlöeiich abge- 
fiohieden bzw. durch nachfolgendes Kochen nicht wieder gelüet, m liaU euie Tnmnung de« 
Leineft von Proteoeemüoht möglich endieint. In^nnellien Sinne epraolien msii audi Bigelow 
und Cook*) gegen das Beck man naclie VeBfahren aus. 

VanivakaH*) hat zur AbHclu itluntr von T^'ini in Obstiii lct ;i um! MAniH l^ulrii Xi'^s^lprg 
Reagens in weinsaurer Lösung empfohlen, wodurch nur der Lenn, nicht aber die i>extrine, 
Zucker usw. gefällt werden. Da« trifft zwar zu, aber Proteine und ProteuHCu werden nach unseren 
UntennidiungBn durch di«Ms Reagens ebenfitlbgefillt^ so dafi ee für^ Beatimniiingdea Leimea 
in FIcischt-xtrakt- und uluilichcri Löningen keine Anwendung finden kann. Für die Fruchtsäfte 
hat ixhvr das Hmprns i ljenfailH keine Be<leutun2. weil hierin der lA'im nach A. Börner*) ebenso 
einfach auch durch Fällen der wä.sächgen Losung mit Alkohol bestimmt worden kann. 

F. Obermayer*) gibt an, daß Leim (Glutin) dttioh Triehloressigslure tni Über- 
schuß volbtändig gefällt werdt ii kuiin, während Albumin- und LeimpsptOQ duroh Triohlor- 
f-s.si^'sÄiin- scholl in gering« iii i'lu ist luiß des Fällungsmittels wietler gel<>«t werden »ollen. 
Wir haben indes gefunden, daß Albumin und Proteosen durch überacbüsaige Trichloressig' 
sSoffB — auf 0,25 g Sttbetans 30 ccm einer 10 pro«. Lösung — nur wnYoNstiiidig, Leimlösung aber 
gar nicht gefftUt wird; mit einem sehr gcÖBem übeiaohuß des FftUungsmitteis entsteht bei 
Leimlösung nur eine Trübung aber keine Fällung. 

Dagegen peben nach unseren Beobachtuiiffen die Eigrnsf h;ifton des Leimt mit t^iueck- 
silberchlond in lu-utraler Lösung, keine Fällung, dagegen mit Quecksiiberjodid tu alkoholi- 
soher oder Aoetanlösung — im tiegensata an den Proteosen — eine I%Uung au liefern, Mittel 
aur annähernden quantitativen Bestimmung, mindestens zum ({uaUtativen Nachweis des 
Leimes ab. Man scheidet in einer I^snng ',2~> — 50 ccm) von Fli isrlicxtrnkt, odir Fleischsaft, 
oder Proteosen, <Kler Pepton — etwa 0,2 bis 0,3 g Substanz ent«prechend — durch Kochen zu- 
niohat etwaiges Albumin ab, fällt Proteosen + Leim mit Zinksulfat in voistehender Weise 
(8. 126) und be.stitiunt 1h idt . d. h. den Gesamtstickstoff darin, zusammen. In einer 2. PTobe 
löst man den Ziiiksulf.it -Niederschlag in \Vass<"r witnlrr auf: eruitnuf ^ulf 50 " und Yerf»etKt 
mit nicht ganz dem gleichen Volumen') einer kaltgesättigten (etwa bpn^z.) QuecksUberchlorid- 
iSsung. Der auf diese Weise sich absdnaiende flockige Niedersohlag wkd — im Gooehsehen 
Tie^l mit Asbestlage — sofort lUtiiert und nach Kjeldabi verbrannt. Ist die gefundene 
Menge »Stickstoff an nii Iicrnd*) gleich der im Zinksulfat Xiedcrsehlagc gefundenen Menge, 
so ist kein Leim anzunehmen, ist dagegen die Di£feR!iu erbeblich, so ist die Anwesenheit 
von J^im wahrscheinlich. 

In letsterem Falle kann die Fällung mit Queeksilberjodid rar Erhärtung des Br- 
gebnisses dienen. Ifon fällt eine dritte Probe der Lösung mit Zinksulfat, löst den Nieifor- 



>) Vgl Urcifenhagen, König u. Scholl, Biochcm. Zoitachr. Ittll, SB, 217. 
*) MüDoh. media. Woohensehr. 41. 667. 

Bigelow II. Cook, Meat Extract.s and Similar Preparatkms. U. 8. Departement of AgH- 
eulture. Bureau of Cbemistry Hiill« tiii No. 114, IflOS, 8. 3S. 
*) Amu ohim. analyt. 1U07, 12, 58. 
B) Chem.-Ztg. 1806. 19. 553. 

Zeiteehr. f. analyt. Chemie 1«», t», 114. 
7) Die Konzciitratiun der QiieekHilberchluridlÖKiing darf nicht ganz haltie Sättigung erreiolien, 
weil infolge Leimausacheiduiig die über der Fällung stehende MÜMsigkeit trübe wird. 

Die Proteo-seu wenleu durch das QuecksUbcrcblurid uicht ganz quaiiiUativ gefüllt. 
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schlag von ProtouiM^ t- Luiiu w-hhUt nuf und fällt die Lösung mit Qu«ck»illK^rjudidlö6ung 
in Alkohol bsw. AoetaB eolweder in der Weise, daß num die halbgcsättagio alkdiolisohe 
Queckrilb e rjodidlaaMng mit dem gleiolien Vohunen Waaaer venlfiniit, den «ntetehenden 

Xiederschlag durch Kochen wied«'r in Lösunj;' briiißt. hlir^u die Lösung des Zinksulfat- 
Niedrrschlapr-H 84'tzt, die Mischung abkühlt und womoglic-h kum« Zeit auf Eis stellt; 
oder iiiaii verueliKt, wenu man eine Losung von (jueclLsübcrjodid in Aceton anwendet, 
die finbetaniUSanng iweckmillig mit KaoHo, sohüttdt dnieh and fSgt tiopfenwelM ^/i« 
der Lösung an gcs&ttigter Queckailbcrjodidlösung in Aceton hinzu. Auf diese Weise 
erhält man flockige Niederschläge, die r.weckmißig Hofort durch einon Gooch- Tiegel 
mit Asbtistlage filtriert werden. Man kann in dem Niederschlage, wie üblich, den 
Stiointoff beetimmen. Weil rieh derselbe aber wegen der aoUeimigen Beediaffenlieit mit 
der FäUnngRiliissigkeit nicht gut auswaschen läßt, M> brin^'t man entweder die game 
Misfhiiiig odor das Filtrat atif ein bestimmtes Volumen und liest immt in ("incm abge- 
messenen Teil des Filtrats durch Eindonsten den ^Stickstoff nach Kjeldahl. Enthält der 
Niederschlag gröfiere Mengen Stioketoff oder ist die Difierans swieohen dem Qenmtali«^' 
Stoff im Zinksalfat . Niedenohlsge und dem im Filtrat enthaltenni Stickstoff erheblich, 
so wird hierdurch das durch Quecksilberchlorid eihattene Ergebnis bestitigt ond ist die 
Anwesenheit von \^-im als ennesen anzunehmen. 

Mehr als ein qualitativer Nachweis und eine annähernde ((uantitative Bestimmung 
des Leimes nadi diesem Veifahien za erbringen, ist aber bis jetst nioht mOglich. 

M. Berrär^) macht einen anderen Vorschlag zur q ua ntitativen Trennung des 
Leime« von (it ii Proteinen, der ;uif der Löslichkeit des durch Pikrinsäure h^rvorgcnifenen 
Niederschlages in warmer alkoholischer Pikrinsäure - Lösung beruht und, falls er sich 
allgemein bewihrt, sehr einÜMh ist Uan fiUlt die Proteine -f Ldm mit gesittigter wftase- 
riger Pi krinsftnrelAsung bei S'', läßt 12 Stunden stehen, filtriert den Niederschlag und be* 
handelt ihn genügend mit Queeksilberjodid-Jodkaliumlösung. um die überschiis-sige Pikrinsäupo 
vollständig zu entfernen und bestimmt darin den (jesamt-Stickstoff nach Kjeldahl, nachdem 
man ihn vorher behufs R^uktion der Pikrinsäure mit etwa 1 g Eisenpulver, 5 com Essigpiore 
und 20 eom koosentiierter Sehwefelsaure ond etwas KnpfersuUat behandelt hat. Eine sw«ite 
Probe wird in derselben Weise mit wässeriger Pikrinsäure gefällt, der Niederschlag mit 40* 
warmer alkoholischer Pi kri nsä n relös u ng (1 Teil gesättigte wiissi rige I*ikrinMäure- 
lösung 4 Teile Alkohol) iiehandelt, — w tMlunh nur pikrinsaurer l>eiui, nicht aber die 
pikrinsanren Verbindnngen vom Albomin, Csaein, Hncin, Albumosen und Peptonen gelost 
WWden — . und darauf wird mit Quecksilberjodid-JodkaUumlösung ausgewaschen. Ebenso 
zweckmüBig «■lurftc es sein, die zweite Probe von vornherein mit lier dopfwlten Menge der 
alkoholischen l'ikrinHäurelöeuog von 40" zu fällen und den Niedetttchlag wie angegeben 
ansiawasdien. Man bestimmt in dem rüekst&ndigen Nlederachiag wie TOtfain den Stidt> 
Stoff und erhält aos der Differenz der ersten und letzten StickstofCmenge den Stiekstoff- 
gehalt des Leimpikmtes. Da je 10 Leini-Stiekftoff 1 Mol. Pikrinsäun> binrlen, so sind in je 
13 Teilen Stickstoff d<*s Leimpikrates lU Teile Leim -Stickstoff enthalten; man erhält also 
durch Multiplikation de« Leimpikratstiokstoffs mit 0,7692 den Ldm-Stiokstoff und hieraus 
dureh HultipUkation mit den Loinu 

e} Ammoniak. Wähnend Albumin, I>>im und Pepton durchweg nur in geringen, zu 
vernachlässigenden Mengen in <Ii n Fleischextrnkten vorhanden giinl, darf »be tneistens vor- 
handene Menge Ammoniak um .so weniger verauchlässigt werden, ab »ie uns über die Art des 
verwendeten fleisohes bsw. der Verarbeitung AufwhluB geben kann; denn je htther der Am- 
mouiakizehalt eines Fleischextraktes ist. um ^vo weniger spcioht er für seini- (iiitc Wir fanden 
in l'ieiMe))« xtraktrn (bei einem flüssigen) 0,09 %, (bei einem festen) bis 0,47% Stickstoff in 
Form von Ammoniak. 



1) Bioeliem. Zeitschr. 1912, «T. m 
Kfteig, Kahnmgwilttel. 111,2. 4.äiiA. 
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Zur Ikiätiiuiuiuig des Ammonluks dostUiiert man einea Toil der wtu»cngcn Lusung (3 bis 
6 g 8n1»Uiu entopraeliend) mit frisch ge1»nainter Hagnerfa oder mit Kalkmilch oder tiehttger 
llaxih einem der unter Xr. 2, 1. Teil, S. 261 angegebenen Verfahren. 

f) Fleittchhntten. Der in di in Fittrat von der Zinlo*ulfaf fftllnn<.' fiintor Ii) hir K phoa- 
phorwoUram saures Natrium erhaltene Niederschlag schlieOt fast nur die Flei»«ehUuien ein. 
XOnig ümI Bött«r (I. c.) konnten nach 8— Zügigem Stdien 90%, Banr und Baraehalli) 
beä sweiUgigem Stalm rund 80% des Oesamtstii^atofb vom Fkisdieztcakt durch eiiMsn grofien 
Überschuß dos Reagenzes abscheiden. Nach KÖ nip und Börner soll man die 9 — lOfacho Menge 
Phosphorwolframs&ure auf 1 Teil su fällenden Stickstuffs verwenden. Sie ver«-enden auf je 
1 g Extrakt 75 ocm Phosphorwolframsäurelösung*), die im Liter 155 g VVolframaänre ent«^ 
liftKy md fflimer ao tM Sohn^ekiiira, dftB die LBaung eiw» 1»6 nomal aa Sehwefehiiue iat 
Baiir md Barschall verfahren in der Weise, daß sie 1 g Liebigschen FleiM:hextrakt in 
100 cem Waw^er mit 7 g reiner Scbw< frl^änre liVt-n, 100 crm Ph« sp}ior\v(ilfram?^auif (bealebend 
aus 75 com Natriumphosphorwoiframatlösung und 25 cem viTciuniUcr >Schwefels&ure 1 -t* 3) 
hinsufOgan und 2 Tage stellen laeaen. 

Für die Trennung der Fleischbascn haben K. ^! i < k und Fr. Kutscher ausführliehe 
Verfahren angejreben, welche im T. Teil, S. 314 und 321 iK .schriclM'n yiiul. Ihia Verfahren 'VOO 
Fr. Kutscher hat B. Engelaud') ci;gäuzt, worauf verwieecn werden möge. 

g) laMmnmg dm XrtaihUnä, Der ireaentBohate Bestandteil der fleiaeiibaaen ist 
das Kreatin bew. das aus ihm heim Eindampfen sich bildende Kreatinin. Im I. Teil» S. 316 ist 
schon angegeb«'!!, wie Baur und Barficliall die Jaffi'-scln- Rtakfinn zur quantitativen Bo- 
stimrauug des Ki-e-atinins im Meischt-xtrakt benutzen. Cirindlcy und ebenso L. CJeret*) 
empfehlen, statt der im I. Teil, S. 316 angegebenen Mengeji auf 10mg Kreatinin (präformiertes) 
10 com Natronlauge «md 15 com Fikrinafture so Terwenden. Für die Bestimmung des Gesamt- 
Kreatinins soll man die etwa 40 mg hiervon enthaltrade Lösung auf lOccra eindunsten, 
mit 10 cem N. -Salzsäure vcrsotzen, im Autoklaven 30 Minuten hei 117 — llO^'T' dilmpfen, 
dann auf lOU cem verdünnen und davon 25 cem (— etwa 10 mg Uesamt-Kroatimn) mit 30 cem 
FücrinafturelOeung nnd 10 eom Natronkoge TerselBMi. Albanuwen vnd Leim iMsetntri^tigea 
die Bestimmung nicht wesentlich. Ein höherer Gehalt an Geaamt-Kreatinin aber kann vor* 
getäuscht werden, wenn «icli beim Dämpf<'ii mit Sal/.säurp gleichzeitig vorhandenem 
Zuoicer Caramel gebildet hat. Man soll dann nach der Inversion mit gereinigter Tierkohie be- 
handeln. K. Mioko*) hal aber noeh ein anderes Teiialinn allerdings ein sehr nmstind- 
liehes — ausgearbeitet» um das Kreatinin in Substans rein zu gewinnen nnd die Frage 
zu ont.^cheidcn. ob Suppenwürzen oder andere Handelspräparat*» Fleisiohextrakt überhaupt 
enthalten, da es mit Hilfe des Verfahrens gelang, in Würzen noch Fleischextrakt nach- 
zuweisen, wenn er in Mengen von nur einigen Gramm iu 100 g Wün&c vorhanden war. 
Mioko 'TCtfIhrt wie folgt: 

Eine wiiwerige LSmuig von 10 g Liebigeohem FIdeeheztarakt wird bei SnuBertemperator 

mit so viel Bleieesig Toractzt, daß kein Niederschlag mehr entsteht und das Ganze bis zu 1 1 mit 
Wasser v.>r'lüiint. Nach nuhr.-<tüiidiL;ein ruhigen Stehen wird die Flüssigkeit, und zwar ohne den 
FilterrückdUud mit Wasser nachzuwasoben, filtriert, das Filtiat nach Zusatz von Salzsäure auf 
dem Wasiarbade eingedampft, das autgeschiedene CSdoiUdl abfiltriert« mit kaltem Waaier nach- 
gawaaehan, daa nunmehr eriialtene lültrat eingeengt und mit dem meluladian Volumen belfien 

1) Arbeiten a. d. Kala. Oesondheitmmte 1906» M» 5S2. 

s) Man UM 120 g phoaphormuna und 200 g wolfmmaaniea Katrinm mit Waamr an 1 L Oder 

ratiVt löBt 1.5.') ^ Wolfromnaiire mit 23 g NaOII , giht dazu 1'20 g pboephoiaauiea NatriiUm und füllt 
auf 1 1 auf. Die Wolframsäure muU frei von Ammuniak »ein. 

*) Zeitschr. L Untersuchung d. Nahruugs- u. Genußmittel 1908, IC, ti58. 

«) Bbendort 1012. tA, 570. 

») Bhendert 1010, I», 426. 
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Alkohols vemÜBcht. Du Biet acheklet aioh während des Abkühletu bei angemetwenem CberscbuO von 
BahiaOTB voUtt&ndlg ab. Dtw Unfreie FUtmt wird behufs Verjogung des Alkohols und dar öber- 

schQmigen SalsMäure ganz i'i[i^)'<lHtii)ift, «kr Rückstand mit etwft 80— 100 Mm Walter aulgenommen, 
tiic mit Natronlauge vorher neutralisierte Flüs.ti^'kcit mit 10 com ein«'r l^ornjug von 200 g ptilvprigpin 
Natrium biiiuUit in 1 1 Waaser und mit ebensoviel einer Lösung von l'SO ccm Kupfersulfat in 1 1 
WaaMf venetst, aui^iekooht^ naoh mUgam Stohea bto tnm AbkfUil«n aoi ZÜmmaiempmtur wird 
der Niederschlag abfiltriert und mit kaltem» abar rorher ausgekochtem Walser gewaschen. 

Aus dem von Xanthinbascn befreiten Filtrat wird die fechwcflif.'e Säure durch Zusatr von 
Salzsäure und Eindampfon auf dem Wasserbade vt!rtri«beu und hernach das Kupfer mit Schwefel- 
waamatefl gafiUM. Da« kupfcrfvaie lUtirat «nth&lt grolk Mengen CbkiralfcaUaa, deian Hauptmenge 
■oh dorok Bahandrin «Im Abda n ifai k^ taii d ao nil baiBim Alkdiol und diueh mtntion der ar- 
kalteten Flüssigkeit beseitigen läßt. Mit dem AbdamjifrückBtand des neuerlichen Filtratcs wird 
derselbe Vorgang wiederholt, so daß zum Schlüsse nur noch Terhältnismußig kleine Mengen Alkalien 
Yorhandftn sind. Die Salzrückstönde müssen so lange mit Alkohol gewaschen werden, bis sie keine 
odar nur melir aina garinga Reaktion naoh Jaffi gpiMn. 

Der erhaltene Sirup wird mit etwa 50 ccm verdünnter Schwefelsäure (1:3) und mit so viel 
SOproz. PhosphorwolframsäurolÖBung versetzt, bis ki in NiedcrM blat; uu lir i iUwteht, und der Nieder- 
schlag nach zweitägigem Stehen abfiltriort. Als Waschflüssigkeit dient eine stark verdünnte, mit 
SohwefelsSore angenuerte PhosphorwdfiaiDfllurtlSraBg. Der Niedersohlag wird bb cum Nach» 
laiee der stärkeren Chlorreaktion iitt lUtvat fowawllen. licruach mit Hilfe der Luftpump« ab' 
preMupt, in heißem Wasser aufgtrAhwcmmt und untfr ntündigvm Umrühren mit so viel he ißer ge- 
sättigter Bariiunhydroxydlösung versetzt, daß das Bariuin%drozjrd in mäßigem Cbenchuß vor- 
banden fab Dia alkalianha Baattion muß bwteben btnbaiL Wird na nur sehr whwaoh oder ▼w- 
■ebwindat lia gar* dann nraft von nenam t»giMuahydnKyili3mag aagMetit werden. Bin groflar Über- 
»iohuß an Bariumhydroxyd Ut zu vt rnuidt n, da sonst ein Verlust an Kreatinin bzw. an Krtafin 
eintreten konnte. Der Niederschlag wird abfiltriert, mit heißem WasHcr gewaschen, das Filtrat mit 
verdünnter Schwefelsäure neutralisiert, wobei das überschüssige Bariumhydroxyd ausfällt, und die 
nantrala TKlieigkeit bis stir Sirapdieke eingedampft Zur OiierfahTang dea gleichaeitig vorhandenen 
Kreatins, welches sich durch die Einwirkung des BariumhydruxydK aus einem Teil des Kreatinine 
gebildet hat, in Kreatinin löst man den Sirup in etwa 10 -l."! rem ' ^ X-.Schwefclsätirf und fjOccm 
Wasser auf, dampft die Lösung auf dem Wa^^scrbadc ein, nimmt den Küokstand mit etwa 50 com 
Waeeer aaf und dampft die FlfierigicMt ahermale ein. Der Sirup wird mit Hilfe von mogticbet wenig 
Waeeer in einen Kolben gebracht, die konzentrierte Lösung mit heißem Alkuhul vermisebt» dae 
Ganze bis zum nächsl<-u Tn^r stclun j:< lasM n, die klare Fliisfiij^kt it \'>u dein l'u^rdöston abtrr^'osfjpn, 
der Alkohol durch Destillation verjagt, der Dostillattonsrückstand abermals mit heißem Alkohol 
▼etmiedit and weiter in denelben Weise bebandelt wie Toriier. Die in dem sauien Alkohol iin- 
löali^en Anteile dee Sinipa enthalten kleine Mengen Kreatinin eingeidrioMent Um die letetoren 
in die alkoholische Ii>sung ülH'rznführen, wenlen die am B<Klen der Kttlben festklebenden Rück 
stände mit Hilfe von möglichst wenig Wa.sser gelöst »umI hierauf mit siedend heißem .Alkohol ver- 
mengt. .\m nächsten Tage gießt mau die klare alkoholische Flüssigkeit ab, vereinigt sie mit dem 
die Hauptmange dea Kreatinine entiialtenden alkoholieohen Anasiige^ deetilliert den Alkohol ab, 
nimmt den Rückst.md mit etwa 25— 30 ccm Wasser auf, erhitzt die LSaVOg enm^eden, eetat Wei- 
hydmxj'd hinzu, his die Flüssigkeit eine deutlieh alkaliM Im Reaktion anpeuommen hat, und ver- 
düimt die Mischung mit dem mehrfachen Volumen heißen Alkohols. Die noch mehrstündigem 
mh^an Stehen filtrierte Flüasigkeit iet frei von Sohweielaftttre und SabeäuNk enth&lt aber gelästes 
Blei, wekhes nach dem AbdaetiUieren des Alkohols aus der waaeerigen LSeung dee Deeti]]ations< 
räaketandes mit Schwi filwas<!cr«tofr aus^-cfnllt wird. 

Der nach dem Eindampfen der bleifreicn Flüssigkeit erhaltene Sirup enslarrt ui der Kegel 
stt afaiar fctTatallinieohen Haeee; sie wird mit etwa flO— 40eom Fikrineaurelömuig (l,2proz.) auf- 
genonaMn. Das Reiben mit einem Gleeetab an den Wandungen der Glaeaehale fordert wesentlich 
die Anmeheidmv dee KreatinmpikmM, Am nicheten Tiage wird daa aungeeehiedene Kreatmln- 
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pikrat abüJthcrt, daa Fütrat ioi Vakuum bu zur ijirupdicko «iugodampft, der KücksUnd wieder 
mH FSkriiMiiweUSsting aofgenommen and die guise Operation an lange «iederliolty Iii« dJe Menge 
des auMlenden Kroatininpikrat» nur noch gering iot. 

Das Sättigen der Lömm^ ilcy kri'atiiini1ialt!>^iii SinipKi bzw. Bciin-r I/">suti;i; mit fester Pikrin- 
säure iflt nicht anzumten. Dieser Sirup löst nämlich die Pikrinmure anfänglich in auffallig großer 
3(enge auf, die aidi bei veitaNm Arbeitan all ttallg ftUbar macht. 

Daa EU einem Garnen vefeMgte PUttat wüd mit verdünntar Saltaiar» erirlrmtk die M ge- 
wordene PikriniMure durch Schütteln der noch hciOen FlÜHsigkcit mit Toluol bcAeiti;jf iuk! die* wäs- 
serige IxSsun];; des F>alzRauren Kreatinins behufs Verjaptinp d(»r übemchOssigen Salzsaure eingedampft. 
Die wäsoerige und mit ciu wenig Tierkohic vollständig entfärbte Lösung bringt man durch Ein- 
engen Sur Kiyatalliaatton, fibeigleOt naeh dem AbkOhlen die fenehte Kiyatallmaawi mit einem Ge- 
mlash TOn Va Aceton und ^Z, abnolutem Alkohol, sammelt das ungelöst gebliebene Salz rartch auf 
einem Filter und wäi^cht es mit demselben (iemisch nach. Im Filtrat befindet sich injrh ein kleiner 
Teil des Salzsäuren Kreatiuios, welche« hauptsächlich durch das der Krystaitmasso anhaftende 
Waaaer in LSaong gehalten wird. Der Beet des Balsea kann durch Eindampfen dea Fütrate und 
Behandeln dea ktTatatUmaoh entafrten Rnokatandea mit dem erwärmten Gemisch von Aeelon and 
nb.HoluUm Alkohol gewonnen werden. Eine rinmalige UmkijatalUaation eua Waaaer genflgt» nm 
das Präparat völlig analyaenreia zu bekommen. 

Der Solimelzpunkt des hn IQO* gpteoeknatan mliaauxen XnaluniDa ütgt in geaeUaaaanar 
Capülan bei a4»-^2U'i an Stiekatoff vwUngt aalMaoies Kraatmin 28,08%. 

Ana 10 g Fleiaehextnkt konnte M icko nof dieae Weiae rund 0»4 g «abSMiToa Krea» 

tinin gewinnen. 

fi) AminoHtiHren. Nach Abzug des Stickstoffs in Fonn von Proteoecn urd Ttascn ver- 
bleibt in dem Fleischextrakt noch eine größere oder geringere Menge IStickstoff iu 1 oriii von 
Aminoa&nren, welche aioh. in ihrarGeaamtmengn nach Baur and Bmrachall (L c.) im FUttnt 
des PhofiphorwolfrMnnt-KiedendblagBR durch Fällen mit dem v<m K. Fischer und Bergell*) 
für diesen Zweck vorgeschlagenen /?-Xaphthalinsulfoch!ori(l (( ,0^7 • »SOj • Cl) bcstiinmCR 
lassen. Die Reaktion verläuft 7.. B. für CilykokoU- Natrium nach folgender Gleichung: 
CH, . NH,. COONa ^ C„H, • SO, (.14 NaOH = CH, • NH • SO, • Ci,H, - CCK)Na+Naa + H,0 . 

liaa l0Bt den Fleiscfaeztnkt (oder Pepton oaw.) in Waaaer (etwa 1 : 10)» sKoeit mit 

Schwefelsäure an» aetst auf 15 g Extrakt oder 10 g Pepton 12f> ccm Natriumphosphor- 
Wolfram atlösung zu, welche einen Zusatz von 45 crnt venliinntiT S\ hwefelsäurc (1:3) erfahren 
hat, und läßt mindestens 2 Tage stehen. Dann wird fdtnert und mit verdünnter i:>chwcfel* 
aiure ausgewaschen ; das Filtrat wird neutralisiert und weiter auf je 1 l mit 4 g Natrium- 
kydrojgrd Tvnelat — die Lfianng nuB hfiohatena Vto N-Alfcaii entapmdien. » Von dem aioh 
etwa abscheidenden Calciumphosphat wird da« Filtnit mit l.W (bzw. 30t)) ccm 5proz. äthe- 
rischer Lösuiip von Naphthalinsulfochlorid versetzt und 18 .Stunden Innsi peschütteltä). 
Hierauf wird vom Äther abgetrennt, mit .Salzisäurc übersättigt und einen Tag stehen gelassen. 
Der «itetMMlene Niedenwhlag wird auf einem Filter von bekanntem Stickatoffgdialt geeam- 
melt, das Filtrat nötigi-nfull^^ bis zur gänzlichen Klänmg mit Äther ausgezogen, der Äther* 
rückstand mit dem Niederschlage AoriiniLi iiml das Can/r nach KjcKlahl verbrannt. Die 
erhaltenen Wert« für Aiuinostickstoff werden schiielihch für die in Losung verbliebene Menge, 
nämlioli 0,002 g X anf je 100 ocm, konigkwt. Baur und Barechall fanden anf dieae 
Weiae 0,00—0 ,90% Anunoatiekatoff im FleiaohextraJtt. 

1) Becidite d. Deutaoben ehem. Geaellacbaft 1002, 3S, 3770. 

*) Bei diesem Schütteln setzt sich mitunter ein schmieriges Ol ab, welclies sieh mit Natron- 
lauge eniwlpirrt nw\ lieim Ansäuern sieh wieder flockig aussi h« idi t . Die Mf^iit'*' «Ii'h darin ent- 
haltenen Stickstoffs betragt etwa '/^ des aus der wätwerigcn Schicht mit Salzsäure fällbaren Amino- 
afturMi'BtiBkatclEa. Die Vezf. halten dieses Ol fQr eine NaphthalinaulfoTerbindung dea Methylamine 
und aeiner Homologen. 
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Auch das Fo r inol v r t fuhren vun S. P. L. SörenBen') leistet für die BeBtimmniig 
der An'iiii ii irt'ii in ti> li ' ii uiul pflanzlichen Säften guU» Dienst«», of)whon {•« vortvir^rnd 
zur Be»tiuiinung der Ainin»^iuuren im Harn ViMTgeschJageu ist. Da» Verfahren beruht darauf, 
daß die bMbehe Aminognipiw in den Aminorturen dvieb FomuJdehyd eine lolche J&nderuiig 
«rfihrt, daß die verhör fast neutrale Aminaeftnre deutUdi Muer wird. Di« Reaktion Terlänft 
s. B. f Qr OlykokoU nach der Gleiobung 

CHj • NH, . OOOH + CHiO CM, : X • CH, . üOOH + H,0. 

neutral saucr 

Daa Verfahren ist daher nur für neutrale Aiuiuoverbindungen anwendbar. Viele Amiuo* 
lAuren reagieren aber nfoht ganz neutral, sondern *. B. gegen Pbenolphthalein sauer. 

Andereracit« 8ind Fonnolverbindungen ah ziemlich schwache Säuren in wässeriger LO* 
Sims stark ionisiert, so daß man mit rh« nn]phthaU'in weitt*r als bis zur I)cpinnen(lrn Rötung 
zu titrieren hat. Ferner verhalten sicli Auimouiunualze, deren Ammoniak durch Formol in 
Hexamcthyleutetratnin verwandelt wifd, analog den Aminoeiuren. Sohfießlieh wirken bei 
der ntration aeliwaehe anorganiedie Simen wie Kohkoeiare^ Fhoephoninre störend. 

All« diese Stttrungen kann man aber atisechalten, wenn man etwa in folgender Weise 
verfahrt : 

50 ccin der zu uuter»uch«iKl('n FlÜKtugkeit^) wertien in einem Kolben von 100 oom mit 
1 ocm 0,6 pro«. FlienoiphihalrinlöHung und 10 cem 20proz. BsrlumoUocidl&ning versetet. 
Hientvf wird g ss itt igte Barydauge bis sur Rotf&rbung irad dann nodi «n ÜberacbnB von eta^a 
.' ( cm zugefügt. Ni\rb dem Auffüllen auf lOO oom IftOt man aMana ISlDnutea stehen und filtriert 
durch ein trockenea Filter. 

50 ccm des rotgefärbten Filtrates neutralisiert man genau gegen Lackmuspapier (bis snr 
violetten Farbe) Diese dienen cur PorraoUitration. 

Erfrirderliche LÖHiingen: 

1. > \, N.-Riiryt- oder Natronlauge (osrbonatfrei); 

2. V« N--äalz£äure; 

3. Q;6 g FhenolpbthaMn in 10 ccm Albobol (50%); 

4. 30 — 40pcoK. FormoUöauog bis ecliwadi Rosaftrbung mit Phendpbtbal^ neutralisiert. 

5. Vfrplp!rh<ilösun)r: fiO rem ati<<Kekorhtes Wasser werden mit 20 com Formol und 5 ccm 
Vt * Xtttronlaugo sowie 1 oder 2 ccm PhenulpbtbaleiulÜHung vers(>tzt und mit Vt ^**^*'dz(iäurtt 
sehwadi rosa titriert; dann werden noch 3 Tiropien Baryt lauge zugegeben, so daß stallte Rot. 
firbung eintritt. 

Titration der .^niinoMiurenlosung: W ccm obiger .•XminoHiiurenlösimK werden, nnclidem man 
20 ccm Formol zugefügt hat, bin zur Fnrbstärke der VergleichHlÖBung titriert; dann werden noch 
einige Kubikzentimeter Lauge zugegeben, und wird soviel i/^ >t..iSalzsäure zugesetzt, daß die Farbe 
sehwiehsr als die Vstgleiohslfisung eischsint. Soldießiich wird wisder Vs N.-Lauge tqgsfQgti bis 
die I^rbe wieder «aciebt Ist. Der Fnnnobtickstoff faeiecbnet sich aus der Oleiahui^: 

N » (Vt N..NaOH — V» N.-Ha) • 2fi mg. 

Man lunn die TltntioD aur Kontrolle mit etwa 35 oder 30 cem des Bestes des wie oben be- 
schriebenen gewonnetu n Filtrates wiederholen, hat dann aber auch die VergMdudfisung auf diMwe 
Volumen einxustellen'*). 

>) Biochem. Zcitfwhr. 1008, H, 45; vgl. auch C. Xeuberg. Der Harn. Ikrlin HMI. L '»74ff. 

*) Ist diese stark konzentriert, so nimmt man entsprechend weniger und »imgekehrt. 

*) Der Farbenumschlag bei Lsckmux iat nicht »ehr »charf, ein Umstand, der eine gewisse Un- 
genaoigkeit des Verisbrens Itedingt; doch xeigten tOr die vorliegenden Zwecke die Resultate bin» 
mchende rbereinstimmung. 

-•) Eine bessere Kontrolle gewährt aber eine Wiederholung des gansen Verfahiens mit 50 ccm 
der ursprünglichen Lösung. 
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Iit AmiiMiiiialc verband«}, to mnB dicwa nach einer der bekumteti lletboden für aidi b«> 
■timnit und dessen Stickstoff vom Aminosätiren-Sticlutoff in AbreohniinR gelirac ht werden. Oder 
mnn versetzt in einem lOO-ccni-Kölbchen 50 frm der Frilssi>;k< i< mit BuiiinK blori*! und l^iriMm- 
hjdroxyd, füllt auf 100 com auf, entuinunt 80 ecm ( - 4u ccm ura|>rungiu'her l^önung) und treibt dn« 
Ammoniak im Vakuum aiia. Ben ROckitand im Kolben bringt man mit etwas Saliaiute in LSaung. 
leitet unter KTskuierung koblensäurefroio Luft durch, m tiiraliMort genau, luent mit kohlen- 
fiäurefrcier Natronlauge unter Benutzung von empfindliilicm I-;ickmn.«pfijnrr hin zur siLw.»l1i- 
roten Farbe, und suleUt mit i/^ N.-Salwäore bis cur neutralen Keaktion. In der ammoniakfivicQ 
LOanng werden die Aminnafturini wie Torstebend beetinunt. 

K. Micko bestimmte auch die einzelnen Arten der AmincMiauren, und zwar 
einerfleits der fertig gebildeten*), andemBeits der dardi Hydrolyae entstehen- 
den Aminosäuren in der durah ZinkwilfntflUlnng von Proteoeen befreiten Fleiaeh* 

extraktlösung^). 

a) Die durch Hydrolyse des von Proteosen befreiten Anteiles dea 
Fleisehextrftktes entstehenden Aminosäuren. Das FUtntt von der Znksulfat- 
fUlung wurde, um dm Zinksulfat und sonstige krystallisierende Salze zu entfernen, mit 
nmmoniakaliMchera Alkohol .uiscrr.nccTi, durch Fällen mit Bieit ssi^. T5< !ian(Ii ln mit Schwefel- 
wasserstoff usw. tunliclist von allen störenden Verbindungen befreit und zuletzt mit der 
4£achen Menge SalzsSwe 12 Stunden am RficIciiuQkühler gekocht. Dia gekocht« Flüssig- 
keit wurde durch Eindampfen von Salisiurs beireit, mdirer» Wodien im Eisaehntiik 
steh«-» ;_'( l)ia8en und durch Pho.«j)hor\volfrani»äure von Ba.«en befreit. Die überschüssige Phoa- 
ph<ti\\f)lfriini«8«re %^nrde durch Bariumhydroxyd, It tztrrf« durch KohIrn*<fiure, entf«'mt und 
tiaa FiJtrut eingedampft; beim Behandeln des AlKlampfriiokstandes mit salznaurem Alkohol 
blieb neben SalaenTaurin ungelöst, wihrend aus demFiltratGljrkokoll, AUnin, Leuein, 
Aspnrnginsäuro und Glutaminsinre gewonnen wnil« n konnten. Die Meogu der wo er- 
haltenen Mcmoaminosüuren Mar ab<T nur e''rine. \v<>shall> K. Micko weiter nntemiobte, 
ob diciie als solche im uraprünglichen Flei»ohextrakt vorhanden seien. 

fi) Fertig gebildete Monoaminos&uren im Fleisohextrakt« 
Für iiuen Nachweis wurde der Fleischextrakt in Wasser und venlttnnter Sehwefelsittre gelöst, 
die Lösiin? wunle erst mit Cerbsiittm. das Fiifmt liirn-nn mit Phosphon^olfnniisfiurf»^) ge- 
fällt, das Filtrat hiervon durch Barythydrat von überschüssiger Phosphorwoif ramsäure, und 
das Kltrat dieser F&Uung durch Kohlensäure von fibenohüssigem Barium befreit. Das barium- 
freie FUtrat enthält alsdann die Salsa der Alkalien, IGlohsäure und die Honoaminosftiiren 
bzw. Dipcptide. Nachdem die MilchsävlVe durch Äther entfernt, ein großer Teil der Salze 
durch Alkohol fsf^^a}h ^vnr. wnrdr dif alknhnliwhe Flünsipkcif Ms zum Sirup verdunstet, der 
letztere wieder mit Aikobot aufgenommen, diese Lösung zur Darstelhuig der üster mit C'hlor- 
wassemtoffgas gesättigt und wurden die Ester nach dem Verfahren Ton E. Fisoher (1. Teil, 
S. 2tMI) getrennt. Dipcptide konnten anf diese Wei.se im Fleischextrakt nicht nachgewiesen 
werden, d iij?epen frind^'n sirh fprtig voi^ebildet 0,23*^0 Alanin, 0,08"^, Glutaminsäure, 0,20**^ 
Taurin (und femer 0,36% InositJ. Die genannti-n Monoaniinusäuren können nicht als Zer- 
setzungserseqgnisse der Proteine bsw. Proteosen angesehen werden, weil sie dem Fleisolwztrakt 
einen widerltchett GeTUch und Ceschmack erteil(>n würden, die er in WitUichkeit nicht besitxt. 
Da Iici drr H\'drnjy«r di -: nicht von Ziiiksiilfat frilllintt ii Anlfilrs vom '^^^'i^l•hexf rakt durch 
Hydrolyse auUer Alaniu und Glutaminsäure noch («lykokoll, Lcuein und .fVsparaginsäun^ 
nachgewiesen wurden, so sind im Fleischextrakt auch noch Verbindungen anzunehmen, die 
swar die Binntieaktimi nieht gehen, aber dem Proteinen bsw. Fkoteosen noeh inaoleni nahe' 
stehen, als sie bei der Bydrolyse diese Monoaminofläucen abspalten. 

M Zeitsohr. f. physioL Chemie IM», M, 180L 

2) Zeitschr. f. Uni. rsuchung d. Nahrungs- u. Oenußmittel 1908, IS^ 449. 

3) Hierdurch wird wobl Kreatinin, aber nicht Kreatin gefällt. 
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Auf Etmelhiriteii des aehr umstlndliohsn und Bchwierigen TremmngtivierfalirenB kann 

ich hier nicht weiter eingehen. Für gewöhnlich wird es auch genügen, die (.Vsamtmenge der 
Mnnoaininosäuren in den fleiBcliextmkten nach dem Verfahren von Baur und Bargohail 

k-äUUäteUen. 

i) Th9»phorfieUeltaäute* Wie im lebenden Miiakel so ist auch im FMseiieztmlKt 

«ine eigenartige phosphor- nnd stickstoffhaltige Säure vorhanden, die von M. Siegfried') 
nachgewiesen und von ihm „Phosphorf loischsä nrc" genannt worden ist. Das von ihm 
angegebene Verfahren wird von Ballie und Ide') in folgender Weise ausgeführt: Eine etwa 
50 g T^Nwkensabetens entapraeliend« Menge Fleisehextfakt*) iriid in wentgstens 1 1 Wfttaer 
gelöst, die Lösung wird, wenn nötig, filtriert, durch KoclMm Albmnin befreit und nach dem 
Erkalten nixhinals filtriert. Mrin MTsetxt das Filtni* iiTifff fortwälin-nder Xeutnilisation 
der entstehenden sauren Reaktion äo lange mit Clüorcalcium und Ammoniak, bis bei ganz 
sohmoh alkalisoher Beaktion doivh Chlorcaloinm Itein Niedersoblag mehr entsteht. Letsterer 
wifd ftbfiHariert» das FOtmtgdraefat, nentni gemneht und mit einer 1 pnw. LBsung von Eisen« 
ddorid, die man am beüten aus einer Bürette zufließeti läßt, gefällt. 

Durch fortwährende Tttpfelprnben mit Rhodankalium sucht man einen gmß<m Über- 
schuß von E^nchlorid zu vermeiden, läßt, wenn Fernreaktion eintritt, ein paar Hinuten 
kochen und hArt eist dnnn mit dem Znsftts von Eteefiohlond wA^ wenn die IterizMlctioii 
anoh muh dem Kochen noch bestehen bleibt. Hut man einen großen f"'« i chuO von Eisen- 
chlorid zugesetzt, so stumpft man die sauere Reaktion des Filtrates dun li Zii.siitx von einigen 
Tropfen Ammoniak etwas ab. Die Hüssigkeit mit dem Eisennioderschlag wird nun aus der 
Sehale, in der die Gantiliefriiifillimg vorgenommen wurde, in ein g rS B eres QelilB gespült, wo 
sich der Niedcrschlsg Idbht slMetzt und durch Dekantieren ausgewaschen wird, bis er 
nicht mehr die S;il7,<?ätjrcreaktinn piht. Zuletzt wird der Xiedersclilag w^ch /cntrifiigiert und 
mit Alkohol und Äther behandelt. In dem bei LÜ5° getroolmetcn EiscuniedeFBchhig wird der 
Stidvtoff nach Kjeldahl bestimmt und der gefundene Gesamtatidcstoff auf Sleisöhiftnve 
beredinet» indem man ihn mit dem Faktor 6,1S37 mnitiplisiert. 

l$» fwlfßft'Offe-il . Zur Bestimmung des füykogens empfehlen Baur und Barschall 
(I.e.) 50 {j Flciw'hextrakt mit .'0 ccm ÖOproz. Kalilaugr' zu versetzen und nach Pflößers 
Verfahren weiter zu verarbeiten (vgl. S. 32). Sic fanden 0,3ä66 g Glykogen in 50 g Extrakt 
— rand 0,7%. 

6to SHekstoff/rele organittche Smiren, An 8tick8t4>ff freien organischen 

Säuren im Fl«*isehextrakt sind nachgewiesen: Fssig«iÄnre, Milchsäure und Bernsfein- 
säure. Von diesen Säuren ist die Milchsäure von jeher als natürliche Recht«- wlcr Paramilch- 
slnre im Fkisehe «ngenonnnen; dagegen wird die BemsteinaBore, die im natfirlioben Mnskel- 
fleisch nicht nachgewiesen ist, von M. Siegfried'*) aU «n Ecsengnis der Hydrolyue der Phos- 
phorflfi«f hsäure während der Verarbeitung de« Extraktes, oder von Kutscher und Sic udel'') 
als ein Fäulnis- (bzw. Reduktion«- ) Erzeugnis angesehen. Ein Fäulniavoigang kann aber 
iisi der Herstellung de« Fleischextraktes, wie schon oben genagt ist, nieht statthaben, wes- 
halb Baur und Barsohall (L e.) der Ansieht sind, duB die BenwtetiiBKttce ein Bednktioiu- 
erzcnanis der stet« vorhandenen Asperaginsäure durch Glykose oder ähnliche Stoffe bilde. 
Von der Essigsäure (d. h. fluchtigen Säure) dagegen kann angenommen werden, daB sie, 

t) Zeitsehr. f. physiol. Chemie 181M^ »I. 3f». 

») Ebendort 189(1. *|, 380. 

Oder 1 kg zerhackte» Fleiwh, wenn dieses untersucht wr^ntin soll, wird dreimal mit je 
l l W'aaser bei öO— «10" auügistogen, die Auazüge werden durch Kochen von Albumin befreit und 
dann wie oben behandelt. Aus der Milch entfernt noaa suent dss Gasein sowie die koagolier- 
iMHen EiweiOkörper und verfährt dann such wie oben. 

*) Zcitwhr. f. physiol. Chemie XWSk, », 120. 

^) Ebendort iU03, 38, IUI. 
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wenigsten« größtenteils, wiliMnd der H«ntolliiiig durch Bakteiwntitigkdt «m Kohkn- 



Die genannten Sauren können wie folgt bestimmt werden: 

a) Essigsäure (bzw. flfiohtiige S&ure) dnroh DeetiUation von 15—20 g IViMilMiktaBkfc 
mit Pho«phonftiire in bdmmter Wmm und nttstkin d«i DMtiDmta. Bftiir und Bartehatl 

luidrn auf dif«' Wcisp 0,3**,', R-sitrsfiur«' bzw. flüchtige Säure im Fleiwchextrakt. 

b) hertiMteiiitiöure. Baur und Barschall lösen 5(> p FIHsrhextrnkt mit 33,3 j{ 
reiner Schwefelsäure und Wasaer zu 500 ccm, tsu üaü die Lösung ungefähr gleich 1,5 norinal i^t, 
und dnrdisohütteln im Sdieidetrichter 6mal mit }e SfiOeem diws Oemmtänem von Atber« 
AUEOhol, welches nach dem Vorschlage von F. Blumenthal auf 9 Kaumteile Äther I BMim- 
teil Alkohol enthält; mit diesem riemiHch erhält man eine l>e^isere Trennuiiir der Ix iden Schich- 
ten; die Alkohol -ÄthcriöBung wird eingcdunstet, der Rückstand m wenig Wa^flcr gelöst, mit 
Ammoniak nentnifinert «nd n»eh Kntaoher und Steudel (I. c.) mit «inem Übewjhuß von 
Siibeniitrmt gefallt. Der cntAtandenc NiedMwdiIag von bcmsteirtsanrem Sülber wird fiitrieit 
und weil nicht iniirwlich in Wasser mit nur wenig kaltem Was8««r gewaschen, da ein voll- 
ständiges Au8wa.sch(-n von Silbcmitrat nicht nötig ist. SUbersuccinat wird n&mUoh mit 
S»lz8&ure »ersetzt, filtriert nnd wm l^odme verdampft. Der Riiokstand wiid» «von er 
stark gefirbt ist» mit Waaaer avfgenomm«», die LOsmg dorah Tleikohle entfirbt und nooh* 
mals eingedampft. Die Benis(<insäiire kann an ilirem Schmelzpunkt fisn^), ihnr SuT)ti- 
roation, den auftretenden Nadeln <imi dem Hustt nrei/. erkannt werden. Baur und üarachall 
fluiden 0,8% Bemsteinsaure im Liebigschen Fleiscliextrakt. 

c} Mtteh9Ü«rt* INe so erhaltene Beimteinabim «chlieDt atwr, wie Baar und Bar* 
aohall selbst sogen, stets mehr ixler weniger Milchs&ure ein. Aob dem (tmndc i^t zweifellos 
das im I.Teil, S. 467 niii.'eL"'l>ene Verfahren hier vorzuziehen, indem die durch Äther Alkolud 
gelösten Säuren in die Bariunitwize übergeführt und diese durch 96 pruz, Alkohol getrennt 
werden; enfgaanres wie milehnures Barium nnd in SOproc Alkohol Iflallch, bemstdraauMa 
Barium dagegen unl<is]it h. Vgl. auch ül)er die BeRtiiiunium der BQlch.^äun> im Fleisch S. 96> 

7, JPett* Kin Fleischextrakt, der sieh klar in \\ asser 1< -^t. enthalt kein oder nur iSpuren 
von Fettw lat die wäi»aerige Lösung trübe oder undurchsichtig, so kann Fett vorhanden »ein. 
Man kann dann die augeaiueriie wlaaerige Flünigkeit dirdrt mit Äthyl- oder Ftotrolither 
auaiohfltleln <vgl. 6. 26); aeheidet aich aus der wtoeerigen Flfisaigkeit beim Koehen ein flockiger 
Niedersrhiatr von Albumin aus. so läßt »ich das Fett auch in der \\'eis<- he.<;timmen, daß man 
den Niederschlag, der das Fett mit einschließt, nach dem Eriuüten filtriert, mit kaltem Wamter 
auswäscht und nach dem Trocknen mit Äther auszieht. 

Viellaok iat für die Bestimmung dea Fettea vorgeeohlagen, die Extrakte mit Sand ein- 
zutrocknen, zu zerreiben und mit Äther auRBttdeben. Das Verfahren liefert »her ebenso wie 
bei Fleisch (S. 27) keine genauen Ergebnisse. 

8, In Alkolwl löaliehe Stoffe* J. v. Licbig hatte seinerzeit vorgeschlagen, 
aar BeurteUung des Flelsebextrakteii die Ifengs der in 80 pn». Alkohol lAsHdien Stoffe, die 
etwa 60% betragen solle, zu bestimmen. Wemil^kioh diosea Verfahn>n wenig Bedeutung mehr 
hat, .«<! möge es, des geschichtlichen Interes«« wcjien. hier noch initLi triff wenlen. Die Vi»r- 
Bchrift lautet wie folgt: „2 g Extrakt werden in einem Becberglaäe abgewogen, in 90 com 
Wasser c^lOst und darauf mit SO «cm Weingeist von 03 Volumproient vcrBetst, Der sidi bil- 
dende Niederschlag setet siob fest ans Glas an und kann der Uare Weingeist in eine vorlier ge- 
wogene Sehale abeepnssen werden. Der Xiedersehlnp wird mit 50 ccm Weingeist von 80 Volum 
prozent ausgewaschen, der Weingeist zu dem ersten Auszuge gegeben, die gesamte L()Kung 
im Wasserbade bei etwa 70" abgedampft mid der Rüpk-^t^nd 6 Stunden lang bei 100' gt>trocknet.** 

ffiersu bemerkt H. R6ttgeri), daO aar völligen Extraktion einerseits ein einnialiges Aua- 
waseben mit 60 oom Alkohol, andersBNita auch ein 6stündiges Trooknen nicht genügen, um alles 



1) Berieht Ober die 8. Versanimlong der freien Vereinigung bayer. Vertreter der angew. Chemie 
in Wfinbnrg 1889, 8. 99. 



hydraten gebildet winl. 
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Wmwt sn tuÜmuBiL Mm soO 5flem, mbidattena dieimal» mit Wcangpirt von 80 Volnmpniaent 
nachwasohen und bis zur GewichUbwUiidigkeit inwkimi, «dflÜM b&nfig mk dnidi 36— 40it&iid^|H 

Trocknen bei Kx» »'rrficht wird. 

P, jUinet'Ctlsto/fe. 10 e de» Extrakt<>s werden wif fibüch in Platinschalen Hn- 
gedampft und verascht, indem inaii die im i. Teil, S. 476 unter b angegeliencn Vorschrüten. 
beflondfln die für fcoohMihnioh» Extnkte, beaohtet. In dur Amibe mfläaMi in dmr Kogel Chlor 
und Alkalien bestimmt ivwdefi, rnn bnirtdlen za käiuiNi» ob vielleiolit kanatlioli Kodualk 
mgeoetst worden ist. 

Über die Bestinunuug der Alkalien vgl. I. Teil, S. 485, des Chlors I. Teil, S. 489; 
über die Zuniniiieiisetxttng der Asche des Fleisehextnüctes vgl. S. 124 v. II. Bd., 4. Aofl. 1904, 
.S.566. 

Wichtig.' auch ist die Bt stiinmung der Plios phorsäure und Seh« »•fclsa iire {\y.\. 
I. Teil, S. 489). Indes wird diese zweckmäßig mit der des oiganisch gebundenen Phosphors 
Inew. SchWels verbundMi. 

liK J^atphoraäure und wganimsh gebundener Thoephür» 

Nach M. Siegfried enthält der Fleischextrakt stets eine in Form von PhoKphorfleischsäure 
(S. 13ö) vorhandene Menge organisch gebundenen Phonphors; diese Menge boträ<Tt in «'hten 
und guten Fleischcxtrakten rund 10% des CiemmtphoKphurs. Die Phu«phorfleiscbsaure wird 
inde« leicht bei der H;^ndyse (durch Sftomi oder Alkalien) unter Kldnng von Phoephor» 
Bfture und, wie M. Siegfried elM-nfalls annahm, unter Bildung von Bemsteinsäure, zersetzt. 
Wenngleich Ictzti^re Annnhnit- Tinlw^s^'rrinflt't sein nint; (vl'I. S. 1."?5 Xr. 6), so ist die Möglich- 
keit, daO der Gehalt an organisch gebundenein Pliosphor einen Maßstab für die Beschaffenheit 
«inea Fleisdmtraktea abgeben kann, nicht aasgoaoUoflBni. Siegfried mid Singewatd^) 
Terfaiuen mr Bestimmung äm Gesamt- und organisch gebundenen Phosphors wie foigti 

n) fSetttnntphOHJthor. 20 — 30 tr Klrisrh< \trakl \\i r(l< n in Wasw>r zu 500 rem gelöst, 
100 ccjii der Lösung in einer Silberschale mit etwa 6 g Ätznatron und 3 g Salpeter eingedampft 
nnd veraitoht bsw. geaehmolr^n. Die Schmeke wird in salpetersäurehaltigem Waaser gelöst, 
die Lfisnng, wenn nötig, filtriert und im Filtrat die PhoqihorBBnie nach demMolybdinTWtfslimn 
(1. Teil, S. 490) bestimmt (Mg^PjO^ < 0.2788 = Phosphor). 

b) Organisch gehnndeyier Vhoitphor. Von dfr vorstehendon T^ösung werden 
200 ccm, um »Amtliche fertig gebildete Phosphorsäure abzuscheiden, nnt lOproz. Chlor- 
bariomlSsinig nnd lOfiraa. Ammoniak venetat, bis noeh dn Niederschlag entsteht, der Nieder- 
schlag wird aljfiUriert und ausgewa.schen. l)a.s J'iltrat, welches den organisch gebonil' i n 
Pho.sp!K)r cnthälf, wird wie vorstehend mit Ätznatron und SfiJpctcr eingedampft und wie dort 
weiter bebaudeli. (jesamtphosphor (a) minu« organisch gebundenem Phosphor (b) gibt die 
Menge unorganisch gebundenen Phosphor odermnltiplizieirt mit 2,293 die Menge Phosphoraiure. 

Man kann letzteres Ergebnis auch dadnroh konteolliiNen, daß man den durch Zusatx 
von f 'Jilorhnrium nnd Ammoiiink crlialtmen und atTs-ppw^srhonon Xi("(LTs<hlag in Salp-for- 
säure lö«t und darin die Phosphorsäure, also fertig gebildete Phosphonuiure im Fleiscbextmkt, 
bestimmt. Ihirch Abüchen des so erhaltenen Phoephon vom Ge»amtphosphor erhalt man den 
oiganiseh gebtmdenen Fhcaphor. 

Siegfried und Singewald fanden auf diese Weise in Proxenten der Kxtnikte: 



11, Sehw^e^ und SehwefelAAure, Wie schon oben gesagt, kann auch der 
Gehalt des Ileisehextrakt an orgnnisch gebundenem Schwefel einen Anhalt für den 

Gehalt an srh^vcfcllialf igen Protcim n }r/.\\ . Aniiden (Taiirin usw.) aVipfben. Aus dein (Jnindo 
empfiehlt sieh auch unter Umstanden die Bestimmung des orf;ain-i Ii L'fbnndcnen Schwefels. 

Zeitacbr. i Untersuchung d. Nahrung», u. GeouOmittel 190ö, 10, ö2l. 



Gesamtpbosphor 



Oiffsnisch gebundener Phosphor 
0,22—0,38% 
0.05% 



Lieb ig» Fleiachextrakt (0 Proben) 2,22— <),29% 
Ciblla Sxtnki (1 Probe) 0,05% 
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a) G€MnHt9ehw^U Zur Bertimmung dm Oe—mt aohwBleh win) in dereelben W«jM 

wio zur Bestimmung de« Gesamtphoephore eine 5 — 10 g Extrakt ent^pnclu lult- Mi-nge mit 
6 g Kali ~- bzw. Natronhydrat — und 3 g Salpeter oinpodampft (vsl I 'IVil. S. lii<TTiiit 
verascht, bzw. geschmolzen, die Schmelze mit Salzsäure unter den üblichen Vorsichttiiuay- 
Ngeln «nr TroolaiQ -verdampft, der RibdcstMid mit nbiiunlialtigpm WaMer ■n^nuNuiiien, 
die Lösung, w vnn nötig, filtriert oud im Filtnt die SchwelelBiure dmeh CUorlMihun gefUlt. 

BdSO* X 0,1373 SclnveW. 

b) Fertig gebildete HcItwtfeUäure, Eine der obigen Menge Extrakt entsprechende 
klare evt. fStrierte LBsaiq; wüd mit Salnture angeetnert und mit CUorliaiiiim gefiült. Die 
Differenz des so gefundenen Schtrabh vom Geeamteohvefel gibt die Ueoge dee organirch ge- 
bundenen Sclnvcfels. Er int im Licbigsohon Floi.srhrxtnikt. wie schon pfwpt, zu 0,135 0.45",, 
gefunden. Behufn Kontrolle kann man das Filtrat von dieser Bariumeulfat-Fällung v ie unter a) 
mit Alkalihydrat und Salpeter zur Troolme verdampfen und in der Schmelze den organisch 
l^ebitndeneti Schwei direkt bestimmen« 

Aahaltspunkte für die Beurteilung von Fleischextrakten und FltUchpuptonen. 

J. V. Liebig hat an den von ihm dargestellten Fleischextrakt folgende Anforderungen 
gestellt: 

1. Der Fleischextrakt soll kein Albumin nnd Fett (oder letateres = J^therextrakt 
nnr bis 1,5%) (Mithalten. 

2. Der Wassergehalt darf 21% nicht übersteigen. 

3. In Alkohol von 80 Volumpiosent sollen 60% löalieh sein. 

4. Der Stiekstoffgekalt soll 8,5—9,5% betragen. 

& T)('r Aschcngnhnlt hoII 7.\\ischrn 15 und 25"b liegen und neben geringen Mengen 
KoehMulz vorwiegend au» Phosphaten bestehen. 

Diene Anforderungen kötmeu auch jetzt noch gelten, aber auf i.irund neuerer Unter- 
mdumgen — auch für fluaiige Extrakte — jetxt durch folgende Anforderungen er- 
ginzt werden: 

6. Die Fleischextrakte düifen keine oder nur Spiin ii unlöslicher ( Fleischmehl usw.) 
oder koagulierbarer Eaweißstoffe (Albumin) oder Fett enthalten. 

7. Von dem Gesamt^StiekBtoff dürfen nur mifiige Mengen in Form von durch Zinksuliai 
auHfällbaren iOeliciien Proteinstoffen — nur etwa 6^% Proteosen -Sttekstolf 
in I'mzentrn des (lepnmt-Stirksti)ffs vorhamlen '<<'in. 

8. Fleißchextrakte dürfen nur geringe Mengen Ammoniak, nur etwa 3^ — 4% in 
Pnnemten des Oeeam t-Stickstoffo, enthalten. 

9. Fleisoheidzakte, vetehe in der Asche einen fiber 15% Chlor «Dtspreehenden Koch- 
Salzgehalt enthalten, sind als mit Knclisal/. verwtzt zu bezeichnen. 

10. Ob und inwieweit der (j'ehah de» nach dein Micknwrhen Verfahren ermittelten Kre- 
atiningehaltcä (S. 130). sowie inwieweit dun Verhältnis von organisch gebun- 
denem Phosphor zum Geeamtphoephor naeh dem Vorschlage von M. Siegfried 
(S. 137) SUr Beurteilung der Hesehaffenheit eines Fleischextrakte» verwertet werden 
knt^n. n, nniB noch durch weif»»rp t'nt<'rsiH hiuiL'eii fi-sf tresf eilt werden. \ym Vor- 
kuuiutcii vun Hernsteinsäure kann nicht al» ein Anhaltspunkt für die fehler- 
hafte Darstellung des Flenehextraktes angesehen werden. 

11. Zus&tae von Proteinen, Leim oder deren Umwandiungserzeugnim-n, Zusitae von 
Pflanrenansr.ÜKen. vcm Dextrinen ndi r sonstigen lüsshehr-n K<ihli tiliyilmt*»n r.n einer 
als „Fleiw;hextrukt'' angepriesenen Handelsware sind selbstverständlich als Verfäl- 
sebung ansosehen. Alle derartigen Zus&t») müssen wenigstens deutlich dekbriert 
werden. 

12. Flei sehext rakte mit Sohimmelhildung. einem unangenehmen der u eh. wider- 
lieh bittcrem Cieschmack undsti^rkalkiilischerHeAktioii sind^u beaiu)t«nd^'n. 
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BesügUcb der Beohtspreohiing In Sachen Fleische xtrakt liegt iinaeiM Wi o wne 

nur ein Fall vor, nimlich: 

Verwendung eines geringeren als vertraglich vorgeschriebenen Fleisch- 
extraktes bei Konserven. Die Angeklagten hatten den vom Militärfiskus bestellten Suppen 
und Kouseiren den die LeiBtungsfihigkeit und Widentandskraft der Truppen erhOhMiden 
FfsuBhezfenkt Jd geringecer Menige mid TOtk schlechtwer Bewhefleiiheit ht^fguBunfilb, ab Tev» 
tngsmäßig vorgeschrieben war. 

Nach der Entscheidung des Gericht« haben die Angeklagten die Konserven, deren £igen- 
MoltaflMi und ZweokbMtimnrong ab Nehrungsmittel cie kannten» verfftleoht, indem aie 
Stoffe wegließen, wekbe nach den bereehtigten Ermurtvngen einen Bestandteil des Nahrungs- 
mittil.H bilden mfisscn, clfrn» PVhlcn den Gebrauchswert dt-s Xulininpimittcls verändert und 
vermindert. Ffrnrr woirden die Tatbcstandsmerkmale des Betruges &U ^rc^^cben erachtet. 
Sie wurden wegen gemcinschaftlifdien vollendeten und Versuchten Betruges 263. 43. 47 
StiOB.) stuuoamentieHsnd mit einem Vefgeben gegen { 10* v. * NHO. verwteilt. Die Be* 
vision wurde verworfen. 

RO., 20. Mära 1905. 

Verwertung der beanstandeten Flcischextraktc wie bei Fleischsäften ij. 148. 

Fleischsälte. 

Zorn Untersdiied von FleisoheKinkt^ der ans dem von geiinnbeien Piotein«n bebetten, 
wässerigem Auasuge des IMschcs hergestellt wird, versteht man unter „Fleischsaft'* im 
Handel den Auszug, der durch Pres.sen deR Fleisches oder auf andrrr Woisf gewonnen 
und bei einer niedrigen, unter dem Gcrinnungspunkt liegenden Temperatur ein- 
gediekt wird, also noch die gerinnbaren Proteine enthftit. 

Die stantlichrn UntersadhallgBanstaltct) der nordamcrikanischen Staaten, in denen 
die Fleisclisäfti' ciiu- >;rüßorf> Rolle spii-lcii, lullen für den Fleischsaft de« Huiult-Ls fol^icnde 
B^riffserklärung gegeben: „Fleischsaft ist der flüssige Teil der Muskelfaser, der 
dnreh Auspressen oder anf sonstige Weise eriisUen viid rnid bei einer Temperatur unter dem 
Gerinnungspunkt der IMiohen iäweiflstoffe durch Eändampfen konzentriert werden kann. 
Dor Rücki^tund (d. Ii. dir Tropkrnsirbstanz) cnthFllt nicht mehr als 15% Asche, nicht 
mehr als 2,5% ( 'hiomatrium - - aus dem gesamten Chlor berechnet — , nicht mehr als 4% und 
nicht weniger als 2% Phosphorsäure und nicht weniger als 12% Stickstoff. Die stickstoff- 
haltigen Stoffe enttattlten nieht weniger ab 36% gerinnbeies EiweiB und nieht mehr als 
40% Fleischhaecn." Diesen amerikanischen Forderungen an Fleischsäftc des Handels können 
auch wir um im alleemeinen ansfhließen. Da die Fleinehsäfte einerceit« leicht 7er«etzlich, 
andererseits sehr teuer sind, »o entsprechen sie vielfach nicht diesen Forderungen oder werden 
mit minderwertigen StofiMi venetst. 

Als solehe Ungehdrigkeiten bsw. Verf&lschungon sind su nennen: 

1. Ersatz der gt-rinnbArvii Mu8kolpruU>iiu- durch Eicndbumin oder Blutserum. 

2. Mijichung von Flelschextrakt mit. Eieralbamin (wofmui adneneit der sog. Fleisclisaft „Furo" 
bestand) oder Scrumalbumiu. 

S. Ziiaatc von Olyoerin, Zucker, Dextrinen, Koohsab usw., ohne daG diese Zusilse deklariert 
werden. 

Nennenswerte Mengen Fett sollen mich in diesen Biseagniseeii nir I i ' ^^rkiMtymen. 
Bigelow und Cook ') fanden im Mittt 1 je zweier reinen, !*ell)st darp stellten Proben Italt 
und warm (bei 60° C) gepreüter Fleischnafte folgende Zusammensetzung: 

*) Bigelow ti. TnnU. Moat Extract and siniilar PtepaiBtiimB. U. fl. Departement of Agri* 
euHure. Waahington JiKw. Bulletin Nu. 114, 8. 18. 
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FlMucbsäfto. 
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Hezüglich der Frischhalt ung»inittel gilt danselbe wie bei Flcitich 8.38. 
Für die Feststelluiig der Echtheit und Reinheit kommen in Betmcht: 

1. Chemisohe und pbynhalimhe Veifahien. 

AnOer den fihliohen Beatimmnngen de» WaaBeis, Gceaml^StickBtoIb, Fptt«s und der Qt* 
■amtaadie! 



f) Kroatin l>zw. Kreatinin. 
ii) Kohlcnhydr»t« (Zacker). 

h) t.lycerin. 

i) Chloniatrium. 
k) Phioq^eniofe. 



a) V'nlÖHliche Stick8toff>Sublteilx> 

b) Gerinnbare Proteine, 
o) Proteosen. 

d) Fieptone. 

e) Hämoglolnn. 

2. Biok)gbdiei Verfahren. 

.2* Chewiitrhe mtfl phißHlkali^che Ihttn surh n fif/. l)ie l^tstimmung 

dos WaHscrs, d(»s (irsamt - StickNtoffH. drs Fettes, der AkcIh-. dos Chlornat i i u ms 
und der Pitos phorsäure crfulgt wie bei Fk'i»chfxtrakt S. 124 u, f. Für die VVasacrbt'stiinmiing 
in glyccrin halt ige]) FleiBchsiften, die schwer austrocknen, empfiehlt K. Hicko die Trocknung 
im Soxhletschen Trookenaohrank bei 105". Einer nfihenMi i^cachreibung bedarf die Beetjm< 
iiiiinp rlor ccTinnhnrrn Prntcini'. d»'8 Hänl^^l<l^lills, dea KioatinB ttnd Giyocrina. wofür 
K. Mickol) folgende V'frfalireii au.sgearbeitet hat: 

a) Gerinnbare l'roteine. Der reine FleiachaaCt beginnt schon bei 40* und darunter 
EU gerinnen. Ea laasen neh bei ihm nach E. SalkowakI*) etwa drei Temperaturen. SO, 69 und 
75 ", untersehoiden, bei denen sich Proteine in Fomi von diehtem Crerinnwl al>»cheiden. Der 
(JerinnungspMnkt ist Mcsentüch ahhäniri}: von dem .'^Izgelialt der Lösung. Aus detn d runde 
ver^vendete K. Micko, um diesen Einfluli \m unbekannten Fleiüctuäftcu auszuschalten, eine 
gesättigte Lfisung iron Am monsulfat, und iremetzte ein Volumen der zu prüfenden FlikMtiff- 
keit mit einem gieichen Volumen der gr.sättigten .Salzlö.sun^, wndur<-h eine mit Salx zurHilfte 
gesättijfte Lösung — und unter Berücksichtiu'ung des urtiprüngliehen Salzgehalte« «iiie etwa« 
at&rkere Lüaung - ent»t«nd. Ein Teil der kltir filtrierten LiöeUDg wurde mit dem doppelten 
Volumen Waaser verdünnt und auf diese Weise eine gut 26proz. Sättigung mit 8alx orhatton. 
In den iK'iden Lri?<ungen, also vor und nach der Vordännung mit dem gleichen VoLamen Wamer, 
wiinlcii die ( Ifrinininfrspunkte bestimmt, l'ni abi r dr-n danix d<*r ( IcriiinnriL' bf^'^'T f<*s'thnlten 
XU können, wurden zwei Punkte gewühlt, nämlich tlie renijM'ratur, bei der die Trübung der 
Losung auftritt (der untere Oerinnung^punkt) und die Tempiiratur, bei der ein fein- 
flockiger Niedofschlag entsteht (der obere Oerinnungspunkt). Mischungen von Fleisch' 
extrakt mit Hühneralbumin einer»eit.s luid Senimalbumin andererseit« weiwn nämli(;h der- 
artige Untersrhiede in den er^viihntrn (!<>rhmungHpunkten auf, daß sie unter Brobaehtung 
noch sonstiger Uniät&nde als solche nicht .schwer erkannt werden. Fleisclisäfte, emerU-i ob 
sie in der Kälte oder in der Wirme, selbst bei 00% beigestellt wurden, zeigen dn anderes 
Verhalten als die beiden genannten EiweiBkOrper. 



I) Z«'itMlii-. f riihr-^urliutif.' .1. Xahnings- u. Cemißmitt.l *0. '^7. 

E. Sa) ko WS kl, Praktikum d. phyaioL u. pathoi. Chemie 1900, i>. 97, 
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Die Verweuduiig der gcsatUgtua Aiuiuousulfatlöüui^s hat den Vorteil, daß aich diu Flüttsig- 
kriton gni filtrieran \mun und v^üg klare FQtnto enklt werden, waa bei der genaueren Feat> 
stellang der Temperatur, bd der die Trübung «noheini, eine Bedingung ist. 

Manche Eiweißkörper, wie z. B. das Serumglobulin. Avrrdcn Ixi .Wpmz. S'ättijamg rJ(^r 
Losung mit Ammonsulfiit atisgi'salzen. Ks könnf ti daher die auf dem Filter zurückgebliebenen 
und mit AmmonBulfatltwuug von gleicher Konzi-ntratiun gewaschenen Rückstände noch einer 
gceotiderten Ftfliung ontoRMigeii iraideiu 

Ein wcitens HiHHmittel zur Untenoiheidang der Eiweißkörper des Flciscluiafte« von 
Eier- und Serumalbumin in Mifichnngen mit Fleischextrakt ist das Vt rhaltcn der 
zur Uälite mit Ammonsulfat gesättigten Lösungen gegen verdünnte Essig- 
>ivre. Bei herabgesetstem EiweiOgduJt der Lfieungen diid nimliah die EiweiflMoHe 
des FleischBaftcs gogeii verdünnte Essigsäure, die im Überschaß SUgeeetot winl, insofern 
empfindlioiter denn Eier- and Semnudbaniiii, »h aie weit aehneller gefiUt werden aia die 
letzteren. 

Die auf dieee Weise geprüften LOeoiigeii veitnelten eidi bevüglioh der Tcmpemtar und 
Zeit der Gewinnnng nie foigt: 



ProtoüilOsuiigcn 
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a) LOraof (PUtiatl rar 
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iteBiM|l 
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Grad C 
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28,5—31^ 


48— S8 


S8— 39 


42—44 


S. Mu8kelproD«sft,bd60*er' 












43-49 


56—59 


55-60 


63—64.5 




i 04-87 


68—70 


64—87 


88-70 




63—86 


74-76 


73-74 


79-88 



c) Losung b mit glei- 
chem Volumen 4proz. 
Büitilnie Ttamlidit 



{Sofurtige ütk>r Ital- 
digo Trül>ung 

Desgl. 
1 Bleibt V* Stunde 
\ und länger Uar 
BleibtlOllinntenkkr 



Durch Zusatz von Fleisohextrakt zu den Lösungen von Kierulbumin und i^rumalbumin 
weiden die Oentamangeponkte im ailgemeinMi etwas herabgesetzt; noc in lOsoliungea -von 
Fleischextrakt mit Sernmalbumin sdinellt dw Oeiiommigepankt com Untenohiedo von Eier* 

aibtin in Flcisclu-xtniktini.'ichun'^on U-'i drr Lösung b, d. h. der mit gleichem Volamen WeasBr 
verdünnten Losung a wieder »ciuieil auf ttC hinauf. 

Auch zeigt sich ein Unterschied darin, daß Mischungen von Eicralbuminlösung und 
Ileücbexttakt in der car Hälfte mit Ammonsnlfet gesättigten Lfisong a naioh Mischen mit dem 
gleichen Volumen SOproz. Essigsäure alsbald eine starke Trübung geben, während IGsehongen 
von Serumalbumin und Flrischextrakt mehrere Minuten Idar bleiben. Das Vermischen mit 
der Essigsäure muß aber auf einmal stattfinden. 

In weiteren Vetsnchen zog K. Hioko*) auch nodi das Hilehaibumin und das Serum- 
l^bnün hinin, indem er versehitxlene Konzentrationen der EiweißlöMungen von o.oä -1^% 
und dies«« vor und n.nh drm AiiHsnlwn bei ."Oprnz. iiiul 2')\myi. SattiumiL; mit Aiiinion- 
Bulfat prüfte. Das t>erumglobulin mußte, Mcil e>< bei öUproz. .StCtigung mit Aiiimon- 
antfat nnsgeaebeii wurde, bei 26pros. und 12,6 prox. Sättigung geprüft weiden. Hier 
mOgen nur die Eigehnisee der SSweißlSeungen, die 0,1 g Eiweifi in 100 com tionrng ent- 
hielten, mitgeteilt werden: 

Bei dieser Temperatur gerinnt bersita dn Tbtt d«r gerinnbaieu Proteine. 
>) Zeitsehr. t Unleisochong d. Nahrangs- u. GenuBmittel 1911, tl, 646. 
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Fleiadlnifte. 
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Die Bedehangen swiMfaen den Untendiieden in den Gerinniingsinuikton der rinaelnen 

Siveifilfleungen wände Inden Konz(>ntrati«)iicn von 0,05 — 1,5 g in 100 com Lfieung nicht w c e o nt- 

lieh Roandt-rt. Dagegen 2/p\pf sirh iijuli dni» Atu»alzen der Eiwcißstnffe aus ihrer ursprüng- 
lichen Lösung eine Erniedrigung der Cieriimungspunkte, die bei .Si'nim- und Milchalbumin am 
grBBten ist 

b) Hämoglohin. Die Anwesenheit von HArooglobin ist für Ik-urteilung we8(>ntlieh 
entBcheidcnd; (l<'uii ein Suft, der selbst viel gerinnbare Proteine, ab«T Icein Hämoglobin ent- 
hält, kann nicht als FleisehHaft angesehen werden. Dem Nachweise dos Hämoglobins kommt 
sugute, da0 et dluoh Erwärmen auf 60° und ferner durch teilweise Ausscheidung der gerinn* 
httnn Proteine nim Teil in L6aung hleiht^ daher «ich ■ovoht in den seihst in der Wirme her* 
gestellten Fleinchsäftcn, ab «uoh in den Fi (traten der sur H&Kte mit Aminonaiilf*t gettllten 
Lösung nachweisen laßt. 

Daa Hämoglobin wird B|iektn>Hkopisch nachgewiesen (vgl. 1. 'l'eii, S. Man l>enutzt 

Uetzn sowohl die nninüngfidie, je nadb Bedaxf verdünnten Proben, ab aneh die ammoniaka« 
Usohe Lösung vor und nach der Reduktion mit der Stocksehen Ltisung (Ferroäulfat. Wein- 
säure und Ammoniak), ferner eine mit Natronlauge gekochte Lökuii^' In Präpiimlt-n. <!ii- tlns 
Hämoglobin in genmnenem Zustand« enthalten, läßt sich der Blutfurbütuff des unloHÜchcn 
und mit Wasser gewaschenen Hockstandes mit Xatronlange in Lösung bringen und in dieser 
spektroskopisch nachweisen. Der Blutfarbstoff macht »ich schcm U?im Erwärmen des unlös- 
lich< n Rü( kst aiuli s mit Natronlauge dadurch kenntlicli, daß die braune Farbe dee Bttckstandes 
in Blutrot übergeht. 

e) Proteosen (Albumo»et%). Die Proteosen lassen sich nach Alwcheidungttäratliclier 
gerinnharsn Pkotrane daduroh naohweisea, daß man daaFUtmt hiervon Ins tu dem unprvng- 

lieh angewendeten Volumen der Flcischsaftlöeung eindampft, so dnß man eine gesättigte 
Lösung von Ammonsulfat erhält. Daraus scheiden sich beim Erkalten die Pn>t< <)s< n aus oder 
können durch Zusatz von noch etwas mehr Ammonsulfat zur Abscheidung gebracht werden. 
Den Niedersoiilag läsfe man in Wasser, behandelt die LOeung mit soviel Magnesia, bis alles 
Ammoniak au.Hgetriel)en i.st und bestimmt indem Rikkstand den Proteosen Stickstoff nach 
Kjrldahl. Oder man teilt die auf tiii l>f.stiininte8 Volumen eehrarlit«- Häi>äengi' Lösung in 
zwei Teile, bestimmt in der einen Hälfte den Cicsamt-Stiokstoff nach Kjcldahl , in der anderen 
Hüfte den Ammoniak-Stickstoff und erfährt den Proteossn-Stickstoff sua der Differens. 

Da aber die Aussdialtnng des in großen Mengen voihandenen Sliekstofb sehr Uatig 
ist» 80 verfiihrt man ebenso zweckmäßig in der Weise, daß man in den gesamten gerinnbann 
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ProteiueD, di« «ich durch AiMwaaclien von ^Vaiinuuiak befraieii lassen, den Stickstoff beBtimmt, 
dann nach I. Teil, S. 268 in einer svrriten Probe duioh Zinkmlfat die gerinabaicn Pro- 
teine -f- Prot<»o*«m auKfällt und hierin ebenfalU den Stickstoff liestimmt. Letzterer StickHtoff 
minus dem in drn gerinnbaren l*roteinen vorhatidoncn Stickstoff gibt die Menge Protccwtni- 
Stickstoff, aus dem durch MultipUkation mit 6,2ö die Menge der Proteosen berechnet wird. 

d) P^ßUme, Zun Nadiweiae von Pepton löat man 10—20 g in 60 com Wuner, tMnoit 
mit verdünntet SobirefeUäure an und sitttigt mit Zinksulfat. Das Filtrat wird mit heißem 
WuHs«T i^tark verdünnt, das Zink mit Xatriunuarbvfiiat aufpefällt. das Filtrat vom Zink- 
carbonat mit Schwefelsäure biit zur schwach alkalischen Reaktion neutralisiert und auf dem 
Waflaerbade bis aar Kryatalliaation eingeduniift. Von det noeh warnen Ifutterlaugo gicBt 
man einen Teil ab und prüft ihn auf Peptone mit Hilfe der Biuretrcaktion. Auf diese VVeiae 
lassen sich gcriiigf Mc'vj'f Ti von Peptonen nachweisen, während wifh der Nachweis dt-r Pop- 
tone in detn zinksulfathalligen Filtrat von den Proteosen wegen der starken Färbung, welche 
eine aohwaclie Reaktion unsichtbar macht, nicht durchführen läßt. AndemaeitB erweist 
aioh die groBe Marne des Zinbanllata w^en des anftretenden Xiedersohlagee auf Zueats von 
Natronlauge als störend. Zum Auflösen des entatehenden Niederschlages benötigt man außer- 
dem eine große Menge Natronlauge und dureh die beträchtliche Verdünnung der Fiöangkeit 
können sich kleine Mengen Peptone dem Nachweise entziehen. 

e) JNTreaMn tmd KrtaHnInt Naeh den FMderoogen der NoidamerikamBofani Ver- 
einigten Staaten soll ein Fleischextrakt mindestens 10% der Stickstoff« Verbindungen in Form 
von Kroatin 4- Kreatinin enthalten. Man bestimmt zweckmäßig die Summe von Kreatin und 
Kreatinin, indem man ersteres dureh Inversion mit Säure in letzteres überfährt. K. Mioko 
scheidet, wie unter a angegeben ist, zunächst die gerinnbaren genuinen Proteine ab, wiaoht 
mit heißem Waaser aus, verdampft die Filtrate, nimmt den Rückstand in 60 ccm Vi N-8alf- 
säuro auf unr! rrhitzt die LcVnnnf:; 6 Stunden auf detn Wiu«i8crbade. I>ic invertierte Lösung wird 
dann nach dem Folinschen Verfuhren in der von Baur und Barschall angebenenen Ab- 
änderung (I. Teil, S. 316) auf Cehalt an Kroatinin untemicht. 

f} F«M. CUia die FteiaehailtB Fett in Bmtilrioii entbalten sollten, TeifShrt man wie 
beim Fleischextrakt S. 124. 

ff) Olycerin, Eine Lösiinjj von 10 g Substanz in Wasser wird behufs Gerirmung der 
möglicherweise vorhandenen genuinen Proteinkörper zum Sieden erhitzt, dam auf Zimmer- 
tempeifttor abgekfihlte Piltrat mit so viel Gerbsftiue unter Vermeidiu^ eines unnötig atariiein 
OberschxiBses versetzt, bis kein lOadstSchlag mehr ent t i i. un 1 das Ganze auf 250 ccm 
!_'' Hr;t( ht . T )fLK neuerliche Filtrat wird gemessen, bis zur Siru|>dieke eingedampft, mit gelöschtem 
Kalk vermengt und die alludisch gewordene Masse mit heißem Alkohol ausgezogen. Der 
Dsatjllationsrflckatand Ton den Teroinigten alkoholisoheii Aussflgen wird mit 20oem absolutem 
AUboImI aofgenonunen, sodann werden 30 com Ätbar Uniageeetst, am nächsten Tage wird 
filtriert und der Rückstand mit einem (icmiHch von 20 ccm absohttem Alkuliol und 30 ccm 
Äther ausgewaschen. Die vereinigten Filtrat« versetzt man vorsichtig und tropfenweise mit 
verdünnter Schwefelsäure, wodurch in der Regel ein beträchtUcher Niederschlag entateht. 
Naeh dem Absitsen des Kiedenddages wird wiederum vmdunnte Schwefelsäure sugesetst 
und disass solM^;o wiederiiolt, bis imch noch weiterem Zusatz von einem Tropfen verdüimter 
SchwefelnÄure in der über dem Niefler»ph!fipe Htohenden iiad geklärten Flüssigkeit keine Trü- 
bung mehr entsteht. Der Niederschlag wird abfiltriert, mit dem schon erwähnten Aikohol- 
Ätiieigemisoh gewasehMi, das FUlnt bis auf etwa 15 oom abdestilUerti diese snur Neutnli- 
sation der freiem Bkan mit etwas Galcdnmearbonat Tenstat und der Best das Alkohols im Wasser^ 
bade verjagt. 

Der mit dem Calciumcarbonat vermengte Destülationsrückstand wird mit 20 ccm ab- 
solntom Alkohol aufgenommen und mit 30 ccm Äther vermischt, nach mehreren Stunden 
wird die Flüssigkeit filtriort uml der DsüiUatioiiarBekstaiid des Filtfatee mit 30 ccin des 
Alkobol-Atheigemisches, also ohne, voiheiige Aulmbmo mit absolutem Alkohol, behandelt. 
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FMsolMifta. 



Die luUte Behandlung wird uuchmals wicdcrhulu Dio nach juchrurcu ^tundeu geklärte aad 
flitrierto FlOarigbeit bringit man ia ein gewogene* OlyoerinkOlbohen und Tevflhit weiter wie 

bei der Beßtimmung drs Glyoeriiu in Wein (vjil. I. Teil, S. .'(38). 

Mit dem Rückstand werden zweckmäßig die Rouktionen auf Glyocrin Torpfnommen, 
da vorstehendes Verfahren iiior nicht immer befriedigende Eigebuisse Udert. Das Verfahren 
Ton Zeieel und Fanto (L TeO, R tSOO) veriiMt ifdi nieht beeeer. Xfittgenfalb muß man 
daher das Rohglyoerin einer IVstillatit)!! im Vakanm «bU rvM'rfpn. 

h) Kohlen fi i/drate. Wenn die Flci.Hrhsliftf auch Zucker und Dextrin enthalten, 
so scheidet man, wie bei der Glyoerinbestimmung, dk- gerinnbaren Proteine sweokmftßig vorher 
am, indem man nOtig^nlalb etwa ein halbea oder gleichea Vohunen Alkohol in der Flüssigkeit 
aetat» filtriert, daa FUtrat — nach VevdampiBo dee «ageee taten AHroiiola — anf ein bestimmte* 
Volunifn bringt, so daß man cino 1 proz. T^ösimg erhSlt»nnd in aliquoten Teilen dt-n Zurlcir vor 
und nach der Inversion in t>ükannter Weise (vgl. I. Teil, S. 427 ff.) bestimmt. Die Bestimmung 
der Dextrine in der Fällung ist dort ebenfalls beschrieben. 

Man kann die Kohlenhydrate aaok dadurch von den Proteinen^ Pioteoaen und Leim 
trennen, (laß man die LöHung durch Nesslers ReagenH unter Zusatz von Weinsäun- fällt, 
wodurch Zucker und Dextrine nicht gefällt werden (vgl. S. 128). Indes ist es mit jn>ß«'ii 
Schwierigkeiten verbunden, die für die Zuckerbestinuuuag störende QuecksUberverbmdung 
nnd die Weinaftnre an entfernen. 

0 MinernMoiTe. Die Mineralstoffe, Chlor, Fhoephor- nnd Sehwe fo lai nr e weiden wie 
bei Fleischextrakt S. 137 bestimmt. 

2» JßiOlOgiSChe UfUer&UChUttg, T. Uariuchi^) hat vertwhiiHleue Fleisch- 
extrakte nnd F l ajechei ft * anoh naeh dem biolegiibhen Varfalicen untenuoht nnd dabei an- 
niolNt ieatgeatellt, dafidieQwdilkarperdealUndeiUntaerttnuvon 

Milz, Nitre, Leber) in ihrer Konstitution wesentlich nb-n eichen. Die Antisera diiser Organe 
reagieren sowohl mit den eigenen Antiiiencn als denen der anderen Organe, alwr nicht mit dem 
Antigen des lünderblutserums. Man kann daher mit einem Äiitiorganscruiii, z. B. dem Anti- 
fleieohaemm in den Fleisoheistraktan nnd Fleiaohsäften auefa die EäweiOkflrper anderer Oigane 
derselben Tierspezies nadiweiaen. Harinohi prflfta ndttoh diese* Verfahrens 19 veradiic- 
dene Nährpräparate. 

iiit A n t i ri n (l f I eisch Rpril m reapiertm jimitiv; T-icbigs Flci^ehextnikf , Licbigs Fleisch- 
peptou, Oxo, Suiuatos«, fl. Sumatose, Ambours fester Extrakt uf bcef, \ igoral und Wittes Pcptoa. 
Mit AnÜrindneisehbovilloneerum reaperteo aeliwaeli, au Oer Vigoral, die genannten Pri« 
parate, aber auch der angebliche Pflauzene.\trakt Marniite. mit Antirindcrserura achwaoh 
positiv die beiden LäebigHchpii Präparate, die Snnmtns«» und wii-der Marmit«. Gcpen die Antifrene 
vom Pferde verhielten »ich alle Prä^Mirate indifferent. Die Pflanzenextrakte Ovos, die Fleisch- 
extiakle CSUIs, Bovdl und Armoutis <flfi«aig) waiea auch indifbrent gcj;en die W»deraatigea& 
Durch das Ausbleiben dar Beakticm Im den letatgenannten Extrakten i^t keineswegs die Herkimft 
YOm Rind definitiv auszuschließen, weil es denkbar i!<t, daU bei der üarKtelhnig tlie^er Präparate 
infolge eingreifender Behandlung des Fleisches die letzte Spur von rindspezifiscbcn Antigenen 
aantfot worden ist. Die Vemiebe lassen ferner den SobluO su, daB auch des Globnlin dee 
Hämoglobins, wie die Eiweißkürpcr des Blatserame, Tom FleiflclioiweiO veiechieden nnd« daß 
ferner Pferdcserumantigcn Pracipißn für Rinderserum und Rinderhänioglobin erzeugt, daß aber 
umgekehrt Antirindcrscrum da» Pferdcficrum niclit prSeipitiert. Die Pniparüte Puro und Robur 
enthalten keine Spur von unverändertvm Kiii(lileiM.'bt<iweiß und auch kein anderes Rinderorgan- 
eiweiS; das native Eiweiß btNder ist vislmdtr HübnereiweiO» 

Dieser biologisciM Befmd stimmte vollstindig mit den ohemischen UnteiatM^miiga- 
ergebnissen fiberein. Denn meht nur K. Hieko (i. e.), sondern andi L. Geret*) fand, dafi 

1) Miineh. media. Woebensehr. 1908, U. 900; Ghem. Oentmlbl. 11108, I, 1901. 
s) Mfineh. media. Woohenschr. 1908, IS. 902. 
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die Ceriniiungstcniperatur der EiwciU.'^toffc th>s IVüpanitcs „riir<i" bei 60 — 61° lag, wllirend 
auch Gcrct die Gerinnungstempcratur dtn rchtcn FI«isch«ttfto» bei 4f> — 41 ° fand. Mischt mao 
Eieralbumin- bzw. BlutalbuminlösungcQ im Yerhältuis wie 14 : 2ä mit Fleischexirakt, so 
fangen die Eivelfietoffe der EierallMiniinniachang t>d 60» die der BlaUdbwniiunMdrang bei 
70^ mn zu i^erimien; dien Idchungon verbleiten sich ganz wie das Mtneneit ykA besprochene 
PrHf>;>r:tt Furo" und mußte deshalb letzterps als ein Comisoh Ton minderwertigeni Fküob- 
cztrakt mit Eier- bzw. Blutalbumin bezeichnet werden. 

3, Vntermtehung auf Verdorbenheit, Die whr leiobt eintvetemle 
Zenetzong bei den Fleischsäften wiid rieh in den mdaten FiUen aoboD durch den ediledkten 

oder gar faulifrt'ii Ct rurh zu crkcniu ii ucIm ii; ;,'lci(. hzi itip kann diese Prüfung durch den Nach- 
weis von 8chwefel\«a^Hen«toff (vgl. .S.43), von Ammoniak (vgl. S. 26 u. 42) und sonstigen Fäulnis- 
eneugnisäeu (vgl. 1. Teil, S. 308) unterstützt werden. In solchen F&Uen muB auch die Unter» 
rachang auf Bakterien (I. Teil, S. 624) und böbere Pilse (Schimmel, Bsle oew.) unbedingt 
hinzutn t) n. 

4. Xarhirris roii VriMchhalfun^fHiHiUeln, Derwlbe erfolgt wie bei 

Heisch (vgl. i. Teil, Ö. 090 u. f. sowie diesen Teil S. 38), 

■MrMImi der Fletoebtifto laak 4» cfcNiitofeM AM^yM. 

Die FI<>i8chAäf te müssen nach obiger BegriffieikUnmg natuigemAB enden beortellt weiden 
als Fleischextrakt. Sic mÜKM-n 

1. in erster Linie wirkliche, durch Pressen otler .sonstwie erhaltene und mehr oder weiüger 
bd niedrigen Temperaturen eingediekte Fteischa&fte Min, denen fremde Stoffe — 
aeien es Kohlenhydrate, Glyoerin oder Koohaab uav. — ohne Deklaration nioht zngMetxt 
werden dürfen. 

Selbstverst&udlich dürfen auch die beim Fleisch verbotenen Frischhaltungsmittel 
(I. Teil, 8. 591) hier ebenfatfa niolit angewendet werden. 

2. Gehalt anWMser. Anden Waaaergehaltder Fleiaebaäfte laeaeo aioh keine beetimmten 

Anfcmlcrun^'-rn stellen, weil die Fleischsäftc flüssig bleib<-n Köllen und der GraddeaEindamillens 
sich nach der schwankend(>n Beschaffenheit der Flt ischauszüge richtet. 

3. Gehalt der Trockensubstanz. Die Trockensubstanz der Fleischsäftc soll in Pro- 
aenten derselben enthalten: 

a) rund 33°„ oder ' , gerinnbare Proteine; 

b) nicht mehr als 40'',, Flii^Thhasfii (Kreatinin USW.); 

c) nicht melir als lö% Mineralstoffc und zwar 

«) nur 2.5% (lilomatrium, berechnet aus dem gesamten Chiorgehatt; 
ß) nicht un lir als 4",, und nicht weniger als 2% Phosphoreäure. 

4. Der fü-lialt dir organischen Substanr, nn Stickstoff soll niindisl<ns 14"(, 
twtragea. Enthält du- organische bubstanz weniger als 14% Uesamtstickstofi'), so sind die 
Fleiacbsiite Terdichtig, mit fmnden» atfokstofffieien organiBdien ^fien Tennengt worden 
au sein. 

B< i den not h wenig bekannten Grundlagen zur Beurteilung der Handelspräparatc dieser 
\ri mögen hier tii»» Analywn einiger Sorten und die Beurteilung der^lben auf Grund dieser 
Analysen nach K. Micko mitgeteilt werden (siehe Tabelle S. 140). 

Auf Grund dieser Analysenwerte sind die PHiparate wie folgt au beurteilen: 

Carnine Lei ranco (Simp) besieht aus «nem aiomatiHintcB, mitZueker undGlyeerin Tcr> 

•etxn'ti Fl» i-.-h««aft. 

Ar lauurs Fluid Beel (lliiiisig, trülM-) hat im allgemi-inen die Zusanuuensetxung eine» Fleisch- 
extrakte». dem vei{etal>ili>tche Würxeii und Kitch^talr. xujstscty.t wurden. 

1) Der Sticluit4iffgehalt d«r organischen Substanz des Kleiscbextrakts beträgt durchschnitt- 
tteh 15«^. 

König, NsliruiiKstiiitK l. 111,2. 4. Aull. 10 
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FleischsiUto. 



BcMtcbBiiiif dar BwtiaMall* 



OflMmt-Stkkstoff 

UnlMÜche Stickstoff-Subiituis. 
Gerinn Im re SlkkrtoCf-SalMteia 
li^otecaeu. .»...«.,. 
KrMtiinm n. KiMlm (all 

bor.) 

Aninionfadc 

Fett 

Zucker 

Blirke (Dextrin) und Gfyfcogen 
Asche 



Phosphora&uro 
Chlornatrium . 



' II 

II oJS 
Ii % 


m 03 

% 


% 


- -f '3 
% 


g 

JSIS 
X 


1 61.76 




67,76 


22.76 


34.91 


pr Trockcn»ub«t«nz: 






U8,öl 


43,ao 


69,02 


ö«,73 


IS7,UH 




4,91 


10,87 


8,04 


9.01 




1,59 


10,96 






5,72 






6.92 


0,12 


0^14 


6,öj 




3.29 


I.-25 


«.39 


1.96 


4,32 


6i33 


3,27 




0^ 


0,46 


- i 






2.81 








71,71 






- 




Ii _ 


3.B2 




- 




( 


66,70 


30.38 


41,-27 


32,92 


' 0,49 


2.57 


4.08 


6,61 


11,14 


0,0« 


45,30 


17,23 


25,30 


4,3Ö 



X 



6 
% 



51»,-22 72,10 75,6« 
7,47 i 9,72' 12,31 
0.32 ' 0,96 I — 

8,22 0.22 — 
0.97 13,84 31,10 

2,30' 4»4I 8,16 
- : 0.46 



I 



40.78 
8.00 j 4.65 
4,3ö 19,39 I 12,67 



»7,90 I 24,34 
3,70 
16,05 



B. 100 Teile Aaeb» enthalten I^Ue: 
Ghkmintrinm :i 6,88 ; 80.00 ' 66,73 ! 61.80 • 18.21 I 47,66 [ 46,41 61.87 

GL 100 Teile organieoba Sobatan« «ntliaHen TeOe: 





l| 1.61 


11,34 


16.01 


13,70 


13,43 


12,61 


13.49 


16.28 


UnlMÜnba Sttekatofl-SalMtans. . . 


, 0.2» 


8,67 


14,80 




- 


0.56 


0.63 




Gi5riniibare Stidutoff-Snliatani . . 


5,81 






11,79 


0,19 


m.ss 


0.30 




Protcoftcn 


1 0,14 


1Ö,17 


25,97 


5.61 


1,87 


1,64 


19,19 


41,22 


Kreatiii u. Knrtitinin (»is Krvntüün 


■ 
















ber.) 


{ 0,89 


4,54 


6,20 


9,08 


4,87 


3.98 


. 6^11 


4.18 






6,72 














Zucker 


1 72,80 
















Stärke (Dextrin) und Glykogen . . 


i - 


8.13 


- 


- 










D. 100 Taila Oaaamt-StiekatoM anthnltan TaÜe: 










2,84 


6.17 1 16.26 






0,7»> 


11,43 






' 57,56 






13,77 


0,22 


18,03 


0,3<i 






1 1.43 


21,45 


'20.01 


0,56 


2,23 


2,09 




40.54 


Kreatinin- und Kieatin-BlkkslioCf . { 22,93 


14,87 


14.76 


24,63 


13,47 1 11,73 


16^86 


9,64 


AiPTiWH>^*-i'-Stiiflinrtoff j 


4,31 


3,41 




8^98 





Bovril (djcküfinig, tiübe) hat die Beoehaffenhelt einee gewOisteo, mit ndeebmaU und 

Koehaals TerHctzten FlciHchextraktes, des-sen Geh&lt an Prot-ioxii erhöbt ist. 

Brand fl Co.s Meat Juice (flüsttig, klar) iit r.\vni i in Fli isolisuff , sein riclinlt nn gciimilmren 
Eiweißstoffen ist aber im Verhältnie su den stiokatoffbaltigen Extraktivstoffen sehr niedrig. Dem 
Pciparat wiifden Oljoeiin und Koebaak ingaaetBt. 
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ValentiiiH Meat Juice (flüssig) ist insofern kfin Fletscbsaft, als das Präparat fast kein«» pe- 
riimbaren Eiweißkörper enthält und aus mitGlyoerin vensctzten Elztraktivstoffea des Fleisches bestchL 

Wyeth B«ef Jnlee (flüadg, whwMlk ttüho) iat «in mit KoohMh ▼«■«etster Flaiaelwkft, 
d—en Gehalt aa gmiubaien EiweiBkSrpern im Verhiltoii zum CSeaamt-Stiolutoff zu niedrig ist. 
Dieses Präparat enthält in der organischen Substanz nur 12,01% Stickstoff. Es lieißeD aloh abw 
in deuueUwn weder Zucker, noch Dextrin, noch Gl^oerin nachweiaeo. 

Fleiaekaalt Karann «ntepriolift inaofem nicht dar Dafinitlon dea fleiaoliaaftea, ab «r gerinn- 
tMie EiwaiSkSrper in nur aeltr geringer Menge enthUt. Angenonunen, dafi in Anbetnoht daa Vor« 
kommens von Blutfarbstoff in dem unlöslichen Teile dieser aus geronnenen KiweiOkörpern des 
fleiachsaftes bestoht, iat deren Mfnjte im Vr-rhälfnis zu den ühnf;«n Stickstoff-Verhindiingen nur 
garing. Dagegen euthdlt Uhh Präparat im Verbäituis zum Uesamt-Stickstoff viel Proteosen. Da« 
Piftparat iat ieraer mit Koobaak vnd Olyoerin ▼enetat. 

Nach der Aufschrift i-iithält Karsan 35% Fleischciweiß, wäluend in Wirklichkeit die Summe 
der unlöslichen und gerinnbaren Eiweißknrpor und di r I'rotoosen bloB 10% dea Geeamtgewicbtea 
ausmacht. Peptone waren in diesem Präparat nicht vorhanden. 

CarTie, aterUiaierter Fleisobaafi. Hier fand eine Peptontaierung der ffiwdBstcffe 
ctatt nutfarbatoff wurde in diesem Präparat niolit voigafunden, was insofetn eridiriioh ist, als 
hei einem derartipen Vorgang der HlutfarbHtoff auv^'csehieden ■wird. Das Präparat weist im Ver- 
hältnis zum Gcsamt-Stiekstoff einen hohen Gehalt an Proteosen auf und enthält außerdem uooh 
Peptone. Die Abkunft dieser beiden Eiwvißgruppen ist »oa dem Befund nioht ersiohtüeli. Andereir- 
•eita enthUt daa FApaiat die ExtraktivatoKB dea Fleiacliite. Ba iat ala mit Koobaak Tereetat au 
betrachten, wenn anoh die proientnale Ifaoge dee Koehaalnee in der unprSngUolien Probe nnr 
gering ist. 

5. Heziigiich fremder Zusätze, der Schinimelung, de» unangenehmen Ge- 
rnohea und Geaehmnekea gilt dMaelbe, waa unter Nr. 11 und 12 bei dar Beorteflung 
von Fkiaehestrakt S. I3B gesagt ist. 

Beurteilung dar Fleischsafte nach der RechtslaBer*) 

achgemachter Fleiachaaft. Der Angeklagte hatt^- ein Gemisch von Flcischextni kt 
mit in Wasser gelftstem getrocknetem HühnerelweiB ab Fleisebsaft „Puro" in 
den Verkehr gt lirüoht. In den Prospekten und auf den Etikt tlt n der Flä»chchen bef unl sich 
die Angabe, Puro enthalte die natürlichen Eiweißk<ir)KT lii s FIcisclH s in unveränderter iomi 

Dem Fleiachsait, d. i. dorn aus roliem Fleisch gepri'ßtcn ^aft kouunt die Eigeitöclmft 
sowohl eines Kniunukgs- ab Mioh dnes GenuOmitteb zu; eines Kahrungsmittebi insofern, 
als die darin enthaltenen Eiwelfikörper der Em&hning und die darin gleichzeitig vorkoninu n» 
den Fleischbasen tintl Salz«- zur Auir^unc dii tir-n. Daß t!er ^\ngpU^^ BUbjelltiv in einer 
T&uschuiigiHilMicht handelte, geht aus dem Prospekt hervor. 

Der Angeklagte wollte dem „Pmu" den Auächcin haltbar gemachten Fleischsaftra 
giehen. BaB dÜeses «n sidi ungelöste PtoUem, wenn es in der Tat Terwirklichi wurde, in der 
äußeren Erscheinmig dem ,,Puro" nahekäme, sehließt das Gericht darauH, daß \ ei seliiedr ne 
Personen, Arzte und Laien. „Puro" in der Tat für snlehen kmiservierten Fli isi hsaft ;:i- )ialt< n 
haben. Auch hat sich das Gericht durch Augenschein davon überzeugt, daii man Hieh auf 
Cbund der IMahrungen, die mit der Baltbarmaehung anderer Nabrungamittel gemacht worden 
sind, den haltbaren Fleisohsaft in iilmliclu t Fcrni und Farbe, wie „Pum'" hat, vorstellen muß. 
Damit ist auch das T;ithejjt.andsni» rknial ch s X ;i cli ni n chens gc^fb-n. I>.» auch die übriuen 
Voraussetzungen, das in den Handel- und Verkehrbringen und Feilbieten unter einer zur 
Ilttsohtmg geeigneten Beseiclinung erfüllt sind, ist der Angeklagte wegen Vergehetiä gegen 
% 10 NMG. verurteilt worden. 

La München I, 27. Oktober 19ia 

>) Bearbeitet von Ptot Dr. C A. Noufeld-Wantburg. 

10* 
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Verwertmg der beanstandeten Fleltcbaafte. 

C!pBundheit88chäd!ic'ho und vcrfälHchti- Präparate hind. wie der (bdex aliin. atistr. 
richtig sagt, zu vernichten; fiilsch bezeichnete Waren können unter richtiger IJezeichnung 
im Verkehr belaaeen werden. 

Bouillonpräparate, Speise- und SuppenwGizen, käufliehe Saueen. 

IN« EneogniBae TontaSkender Art, die jetct in auBerordentfidi groBer AniaU im Hand«! 
verbreitet aind und tagtäglich Hieb mehren, sollen den Fleiscbextrakt ersetzen und die Zu- 
bereitunfr in der Küche erleichtem. Ihr Wert hängt wewiillicli davon ah, oh und wieviel 
Fleisch oder Ftcischextrakt zu ihrer Herstellung mitverH-eiidet worden iäU Im übrigen 
beatehen efe aus dm Temdiiedeniteii Mw^vngen und lassen sieh fflr sie bis jetst kaum 
beatimmte BcgriffsenUlrangen aufstellen, weil die Ifischbestandteile vielfach ineinander 
übergehen. Nur einen Bestandteil haben alle gemein. n:uiili( h Kochsjilz, uiul zwar in vor- 
wiegendater Mei^ge. Da ihre Untenrachungaweiäo die gleiche ist, so mögen die zahlreichen 
Enettgnime biar snaMBaoengefaßt ««den. Im allgemeinen kann man rie durch folgende 
OruppeneinteUimg nntenoheiden: 

1. Bouillonwürfel, Bouillonka pscl, Bouillontufeln*), und dergleichen Prä- 
paratf sind (bzw. sollen sein) (iemischc von KIcisrh» xtrakt mit Kochsalz, Fett, (Jomüffan«'- 
zügfii und sonstigen Würzen. Der Floi»chexlrak( ist als ilir wescntUcher Ik'staiidteil aufzu- 
f a naen (Codex aÜm. auatr.). Tb. Sudendorf*) fand fttr solche Suppemv^ifel in Hambutg: 

WaMMT Stfekitot-Snbitaas F«tt MtneraMoffe Koebiali 

1,97—0,67% 8,S1^1,87% 4,00-^,91% 63,0O-me,8O% 65,67—77.22% 

Werni man 66% als höclistc^n zulässigen Koehsaizgehalt für solche Bouillon würf(>l fordern 
will, so entsprachen von 17 Sorten vorstellender Bouillonwürfel 10 Sorten, also fast 60% 
dieser Forderung nicht, indem diese über bö% Kochsalz enthielten. 

2. Suppen- und 8 peisewQraen. Unter eine erste Gruppe dieser Art fallen 
Bneugnisse, die durch den A!))jau von Proteinen gewonnen und durch Zusatz tob Ausaiigen 
aus Suppenkräutem, Gemüsen baw. Pilaen gewürzt sind. Hionu ^hört als Prototyp „Maggie 
tiappenwürze". 

Die oiganiBolie Subatana derselben enthält 13 — 15% Stickstoff; sie besteht aus geringen 
Mengen Froteoaeo (und Ammoniak), vorwiegend aua Aminoefturen und Pepton (baw. Basen). 

Als Basen konmuMi nur Vertreter der Puringnippe (Xanthine) in Betracht; etwa vor- 
handenes Kreatin bzw. Kreatinin könnte nur aus mitvenrendetem Fleischeztrakt herrühren 
(vgl. Bd. II, S. 5(i0). 

3. Eine zweite Gruppe von Suppen* und Speisewürzen wird in der &upt- 

sache durt^h Ausziehen von Sappenkräutern. Gewürzen, Pilzen u. a. mit Wasser und Kindunsten 
der Auszüge unter Zusatz von mehr oder w<'nisr«'r Koehsalz gewonnen^). Andere Praparnte 
dieser Art werden aus Hefe, die uiit Wasser otler Essigsäure f?»'«Hät:lK'n isi, durch Dämpfen 
unter Zusatc von Gewürz- und Krftuteraussügen und Kochsalz hergestellt (Ovos, Bovoa usw.). 

Diese Erzeugnisse sind durch einen noch höheren (•ehalt an Amninosäuren als die erste 
Gruppe und die Erzriipnisse aus Hefe auch durch rinen Imlien Ci lialt an Xanthinbusen 
au^^zeichnet. Kreatin und Kreatinin sind auch hierin nicht enthalten. l>er Gehalt der orga> 
niMhen ^batan« an Stiekatoff pflegt 8—11% zu betragen, also etwas niedriger als bei der 
ersten Gruppe zu «ein. 

1) In früheren Zeiten (vgL IL Bd. 1904, 8. 581) verstand man unter Booillontafeln (BouUlon- 

extrakt) CiHalineiiräpoFate, die aus Knochen luul Knorjiehj hergestellt wiinleti 
^) ZeilHflir. f. I'nt«'rs'u«'lmni,' d. Xnlminp«- u. Omilim'ittv] HM'i. 2.1. ."iTT. 
9) Cberden Anbau der hierzu erforderlichen Pflanzen vin«i die Einriebt iingen zur Verarbeitung 

der Bohstoffe voo der Gutawirtschaft Maggi vgl. Deutwbe Landw. Pieme I90S, 92, 407, 417 u. 4SS. 
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Durch Beimengungen von Fett ert<?ilt nmn (U«n ErzougniHen einen Itöheren Fett- 
gehalt. .So ergab ein zweifellos in diese (Jnippe gehörende« Erzeugnis „Ochsena", fiilsohlicher- 
wciäo Pflanzenflcischcxtrakt genannt, na<;h C. Beesc undDryst^) folgende Zusaramen- 
Mtauqg im Ifiltel von 4 Proben: 





OmniMhe GcMint 
Stoffe Stiekstotv 


Stii kstoff in Form ?on 
riuU'usii) Basen Ammoniak 


«ton 


loetanls 


aorMi 


13,85°,', :jr.,:{9% 3.\rt% 


0.06% jO,80% 0^% 


8,M%I 00,76% 46,97% 1 0,48% 



4. Auch fiirdic Darstflliing der kä uf 1 i c !i i- ii Sa II c r n Mcnlcii vunvif^cn»! Su|)|M-iil<riiuttT, 
Gewürze und l*ilze alii r Art verwendet, deren AuHzügc aber dann noch Zusätze von Auttzügen 
ftiu Fisch- ond 8on<«t igciu Fleisch sowie von Zocker und Kochsalz erfahren. Hierzu 
gehört aueh die japanisohe und ohine«i«ehe Soy» oder 8hoj» oder So^ (auch dos 
japanische Shoyttttgt), die durch einen beennderBn GArvoii^ng genronnen wird (Tgl. II. Bd., 
1904, 360). 

J)ie Verfahn-n zur U n t e rs u ch ii n g dieser Art Erzeugnisse »ind mehr oder weniger gleich. 
' 1, SjfezifigehCM Gewicht» Bei den dOmtflässIgen, klaren Wüneen und Saucen 

hestimmt man da.s spezifiHche Gewicht am Ix^sten mit dem P>'knometer (I. Teil, S. 43) oder Ixn 
fjanz klaren Klüsäigkeiten mit der West phalschen W'i\av (I. Ti il, S. 16). DaäMelbe lädt sich 
aber, weil die lüsliehen BestaiKl teile hier vorwiegend aus 8alzen und .Stickstoff-Verbindungen 
bestehen, nicht xur indirekten Beetimmung des Extraktee bzw. derlVookenmlMtaas Tenrenden. 
Diese muß vielmehr für sich bestimmt werden. 

ü. tl'ffsser. DasWassr r u irtl \s ic Im ! F!» is( licxtnikt (S. 12r)) iM stimmt. Hierbei leistet, 
wie K. Micko bemerkt, der .Soxhletsche Troi^kenapparat [l. Teil, 20) gut« Dienste; mit 
ÜMm wird schon in einigen Stunden Gewichtsbeständigkeit erzielt, die in gowöiuüichcn 
T^kenBohrSnken nicht leicht mOglidi ist 

Man kann auch 3 — 4 g der Würzen und .Saucen in einer mit trockenem Sande und Glas- 
sfab br-scliickton xnul trwo'jcnf-n Xi( k' l-jr ]inli> ahwä^jen, mit wenig Wjisser im Sande verteilen, 
auf dem W asserbade unU'i L riiruiiren i iiidaiupfen und dann im Trockenschrank bei 102 — 103* 
bis xur CSewichtabeetändigkeit trocknen. 

5C Gesamtst irkstoff. Vgl. I. Teil, A. n, ß. 

4. Hf telxHtoff-Verhi tul angebt . 7ait Trennung der einzelnen .Stickstoff Ver- 
bindungen i<wt man 30 — 50 g in 250 ccm kaltem Wasser und verwendet hiervon, wenn sich alles 
volbt&udig in Waaser Ulst, aliquote Teile zu den dn«ebien Bestimmungen. 

a) VnUMtehB SHekatoff'VerMndtiHgen* Bleibt ein Teil heim Behandeln mit 

kaltem Wassor tinirclfl'^f , sn knnn nian die Lr>sunp, ^\f>nn ^'io gut filtricTt. fvrntnrH tinirr Zu- 
hilfenalinie emer .Saugj)umf»e entwi-der durch ein i^apierfiiter im Trichter mit Platinkonus oder 
durch einen Ooochschcn Tiegel mit Asbestlago filtrieren, den ^icdcrachlag auswaschen und 
för tkth wie beim Fleisehextrakt (S. 124) auf Stickstoff usw. untersuchen, wihrend man das 
Kiltrat auf ein bestimmtce Volumen bringt und hiervMi aliquote Teüe fihr die einzelnen Be- 
stimmungen verwendet. 

Filtriert aber die unklare, wässerige Flüssigkeit nur i^hwierig, so kann man zweckmäßig 
wie folgt verfiahren: 

Man bringt zweimal gleiche Mengen (30- 50 g) in Kcilbchen von je 250 ccm. setzt untor 
ständigem Schültt ln Wasser zu, füllt bis zur Marke auf, durelirnischt nr>r{nnals awi und fnt- 
nisunt von der trüben Flüssigkeit aus dem einen Kölbchen direkt aliquote Teile (25 oder .tU ccm) 
SU dett einnbwn BesÜnunungen. Den Inhalt dee and<»mi Kölbdiens filtriert man entweder 
durch ein trockenes Faltenfiltcr oder mit Hilfe dcH Aspiratorti durch ein glattes Filter, dessen 
SjMtie in einem Platinkibnus ruht, oder auch dnreh einen Ooochsdien Tiegel mit trockenem 

1) Zeitsohr. f. Uotersuobang d. I^ahrangs- u. Oenußnittel 1013, tS. 240w 
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iUbMtfilter, und Terwendet von dem FUtrat glddie aliquote Tdle wie von der unfiltrierten 

Füis.iigkcit. Die Differenz zwischen den (Ifhaltm der tinfiltrinrtrn und filtrif-rtfn f1iis.sii;kcit 
gibt die Mentfe der in ungelöster Form vorhandenen Bt utamlftile an, %. B. die l>ifferpnz der 
Glühverlustc der Trockcurückatändc der unfiltrierten und fillricrten l'lussi^kcit die Menge der 
uniasfidMii oi^ftiuaelien Stoffe, die der QIQhrilckatinde der nnfiltrierlen und filtrierten Fläarig- 
keit die wiener dir unliisliehen unorgBoisolien Stoffe, die Differenz zwisehen dem GSehalt dar 
unfiltrierten lu >1 'i't Herten Flüssigkeit an Stickstoff die Me'nge des unlöslichen Stickstoffs «sw. 

b) Vroti'imeu. Lüslicho Albumi ne werden in den Suppenwürzen und Saucen wohl nic- 
mal« vorhanden lein. iUiderenfallB muS der beim Kobhen eventuell nadi sefawaeliem Analuem 
«nitstandcno Niederschlag aUiltricrt und in ihm der Stickstoff ermittelt werden. In dem Filtrat 
hiervon (wler in der ursprünglichen, klar gebliebenen Lteung Verden die I^oteoeen wie beim 
Fleischextrakt (S. 126) beeUmmt. 

e) Feptone und MoBen, Man biingt du Filtrat von b) iwedon&iiig auf ttO «cm, 
entnimmt hiervon 10 oem nnd gibt diese in ein gfoOes Becbeigia«; in einem andmen Beobeqi^aee 
werden W crni Wasser mit 30 com konzt'ntrierter ScKam feisäure venrii>eht, liierzu l.W— 2^0 rem 
NatriumphosphonvcilfrnmatlfjsTmtr tregebon und das Giuize wi«l unigenüirt. Di« heiße MiHrhung 
wird zu den 100 ccm Filtrat zugefügt und mugerührt, indem man die Reihenfolge dieser Hand- 
habungen genan innehAlt. Nach mehreren Stunden wird durdi ein glatte« quantitativ«« Filter 
filtriert, mit vcnlünnter Schwefelsäure ausgewaschen, das Filter mit Xiedersehlag in einen 
Kjeldahl • Kolbt-n gebracht, indem man den Trichter mit der ^hwefeUftnre aiuapiUt und den 
Niederschlag wie üblich verbrennt. 

<f> XnniMnstofft, K. Miekw>) hat gefunden, dafi die Hefenextrftkte (Ovtia, 
Sitogen und ein Präparat X) ebenw wie Fleiaohextrakt ([iebig, Tttil) rnoh anXautUn* 
Stoffen sind, nämlich: 
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9.17 

8,61 
6,46 
6.03 

6.78 
5,92 
ö,2i 
9.09 

7Är 

3,04 
3,80 

Hiemach sind die Hefenextrakte oder -Würzen, wozu auch Bovos, Vir und Pin? /u rechnen 
sein dürften, reicher an Xanthinstoffen — aus den NucU'inen herrüJirend — als Fleischextrakte. 
Aus dem Grunde kann die B^sÜmniung der Gesamtxanthinstoffe (1. Teil, S. 317) nicht zur üntcr- 
sdieklung der Wünen bsw. cor Enteeheidung der Frage dienen, ob eine 3SandetawSm einen 
Zuaata von Fl eieebertrakt eihalten hat oder niobt 

I) Zeit sehr. f. Unterraehung d. Nahrung*- u. Oenufimittel 1908. 5. t«9; 1903, 6, 781: 1904, T, 
357; 1804, 8. 22$. 
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Die Xanthiiwtoü« des Fkischextraktcs unterscheiden sich aber dadurch von denen der 
Hcfenpräporate, d&6 die XantliuMtoSe de« Fleüohextrakt« vorwiegend ausHypoxanthin 
bMtehfln, das Adenin kaum iBtn ZnHmtA des Hyposrnntliimi betilgb, vod das Ottanin nur 

in ßcTinpcr ^fcnf-o vnrhnndcn i^t, während die Hauptmasse der Xanthinstoffe in den Hefen- 
extrakten HiiH Ade Iii r. uiul ( ri a n i n h(>?trht. gvgen ^ olche das Hypoxantbin xurficktiitt. 
Die Hefenextraltte licferU n für je 100 g Subtttaiu: 

Adeoin Guanin Hjrpoztothia }laiithin 

0,25— l«€6g 0»lft-S.0l8 0,06-0,27 9 0.01— 0,05 g 

Über dw TVemioog der Xanthinstrffe vgl. I. Teil, S. 318; hierzu and mindefiteas 100 g 
der Bztnkto bzw. Wurzm efforderlich. 

f} Kreotin und Kreatinin. Mehr als die Betitimmung der Xanthinstoffe kann die des 
KreatiutJ bzw. Kn atiiiins Aiifsrhhiß darülwT ei bi n. oli eine Würze oder Sauce Fleiüchanitzug 
(Fleit$chcxtral(t) enthiitt udcr nicht. 4 ( bcr die Au^-^f uiirung vgl. 1. Teil, S. 314, und unter Fleiaeh- 
extrakt, S. 130.) 

f) Aminosäuren nie Unni Fleischt xtrakt S. 132, A inmoniak cbendort S. 129. 
3, Fett. Kl»enf;,l!>< w w beim Fl( i-' ti' \rr >kt S. mo. 

6. StU'kstQß freie ExtraktHtoffe. Als «Uche kommen hier organische 
Sturen und Kohlenhydrate in Betracht; fib« die Bestimmung der ereteren mter 
neiiohextrakt S. 135, über die der KoUenhydrate unter FleisohsSfte, iS. 144. 

Unt< r den "Kohlenhydraten muß h<'yonfhTs auf H efc n'.;ii nun i Rücksicht genommen 
werden, weil sich aua seiner Ainvesenheit mit entscheiden läiJt, ob ein Hefenpdiparat vorliegt. 
K.MioI(ü^)lu8tfürden Nachweis de«« Hofengumrais 1 Teil Extrakt in 3 Teilen heißem Wasser und 
venetzl die TiHaung mit Ammmiiak in mftfiigem Übeisdiufi. Bas jmtrat 'von dem entstandeacB 
Niederschlage wird nach dem Abkühlen auf £?e\vöhnliche Temperatur mit frisch bereiteter, 
natronhaltim'r, ammoniakalischer Knpferlösunj^ (100 ccm \'^ proz. KupferBulfatlflsuog, löO ocm 
AniiuuuKik, 300 com 14 proz. Natnmlauge) Im Überschuß vermengt. 

Bei viiklidien Hefraeztiakten entsteht hiMdntch sofort ein didcer Niederaehlag, der 
Mich aläbald zu einem Klumpen zuBam nu tibalit. Reine Fleisobextnktifisungen bleiben auf diese 
Weine f«'lb.st nach mehreren Stunden klar. 

Man bringt den klumpenartigen Niederschlag auf Leinwand, preßt müglicluit gut ab, 
Itet ihn in Teidfinnter Salzsfture und fUIt die Lflsung mit dem Sfaehen Volumen Alkoho]. Die 
Ftilmig kann filtriert, mit Alkohol sou ie Äther gewaschen, über Schwefelsäure bzw. im Vakuum 
getrodmot und naoh £. Salkowski>) auf ihre Eigenachaften geprüft werden: 

Dan trockene — nicht das ätherfeuchte — weiße staubige Hefengummijiulver ist nicht merk- 
lich hygroskopisch und löst «ich beim Erwärmen leicht tmd klar in Wasser. Eine 1 ,S23 proz. Lösung 
ergab im Halbschattenapparat nach K. Hai lio wski einen molekularen Diehungswinkul [a J = +90,1' 
wihrend Meigen und Spreng 89,6* Enier und Fodor 80,88— 80/>* und O. Loew 4*78* fanden. 
Eine ! — 2pruz. IxSsung wird gefällt durch: Basisches Bleiacetat + Ammoniak gallertartig, deigl. 
durch Eisenchlorid und Ammoniak, durch Barytwaiwer entsteht ein zäher klehriuer Xiedcrsrh1«fr 
Besonders bemerkenswert ist folgendes Verhalten: Versetzt man die Gummilösung mit ammoniaka- 
lisoher Kupferlösung (Kupfetsnlfit -f Ammoniak), ao bidbt sie Tollkommen klar; fBgt man dann 
«tfras Natronlauge oder Kalilauge hinzu, so entsteht sofort ein dioker klumpiger Niederschlag. 
Von arahiKchem fliitnmi, mit flem Hcfontrnnuni v iel Ahiilii likeit hat, unterscheidet m sicli dulurch, 
daß eine Iproz. Lösung mit Fehlingschei Lösung sofort einen dicken Niederschlag gibt, eine 
1 proB. Lösung von Qummi arabicum aber erst auf Zusats von Natronlau^; dieselbe Lösung von 
aiaUsohsm Ournmi gibt, ndt dam j^fthfin Volnmsn Sslze&uie von 1,12 spsL Ctewieht und dann 
mit 5 ^inm. Lösung von Fiiospborwol&amaSue Tsraetat» eine etaxhe Trübung, die rieh im ÜbenohuD 

^) Zeüsebr. 1 Untsisnehung d. Nahmogs- u. QennOmittel 180^ ft. 280. 
*) Beiiobte d. Deutschen ehem. Oeeelhehaft 1894. tr, 400. 
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des Fälluii^rsniittols ]öut; Hcfcngunimilösungen bleiben unter allen riustäixicn klar. Durch mehr- 
stündiges Kochen mit dproaL Schwefelsäure — • gröfiere SiaregvhalU: wirken aehr aohuell — wird 
HabngdBuii in nun ndniwraiiden, gärung^fähigca. »tkwmdk ««olito dveheiidMi ZmIw tlMfg«Wirk 
IHe Bfife cnthilt tA der TradtAnnilMtaiis rund 7,0% ChiinmL 

Heigen imd Spreng'}, ebenso Bieler und Fodor*) hellen durali Hydroiyw (75 oem 

einer 4— 5proz. L<">Hi]ng mit 2 ccm konzentrierter SdkW^loäun* 10 Minuten im Waasorbade 
erwärmt) feätfjosti llt, daß das reitu« HcfonfrumTni nurMannoso und(JIyko<äc !i»'fort. Krstorr fanden 
doppelt soviel Mannoeo wie Cilykose, Euler und Fodor dagegen buide Zuekerarten entwe«ier zu 
gieidien Teflen oder auf 4Tei]eMiBnnow» STriieGiykoee. Im ülnigMk «ei anf die Quellen verwieem. 

7. AlL'ohol. Einige .Speise- und .Sup]H>nwüraeD, wie Japaniwh- oder Cliinesich Stjja, 
enthalten auch ucrinii npen Alkohol. Man hririjrt 7\\ >finrr Bestimnnmg je rat Ii dem 
Alkoholgebalt 500 oder l(XK> g Würze in eine mit Tubux vcrsichene, 1 b»w. 2 1 fangende Ketorte, 
lettet mitteb einei bis «nl den Boden der Betörte rsicbenden daerolaee bo lange Waaaeidanipf 
ein, bb daa Destillat SfiO bcw, 300 betrigt. Dieae werden mit Natronlauge neutralisiert, 
nochmafs dcstillirrt. bis rlns Destillat 100 ecm l»eträgt, hiervon wirtl da« sj>e7jfisrlie Gewicht 
bestimmt und der diesem cntaprechende Alkoholgehalt aus Tabelle XI (I. Teil, S. 74H) 
abgelesen. Hat man 500g Würze angewendet, su muß maii die ubgeleseneo Alkoholgewiokts- 
pnmmte duveh 0, bat man 1000 g Wöne angewendet, so mnB mMi darcfa 10 dividicfen, um 
den AlkobolgehiJt in Prozenten der Würze zu finden. 

Zum qualitativen Nnrh\vei«c des Alknhojs v«T^<'f/.f man tla.< ])<»Htillnt mit einigen 
Tropfen einer gesättigten LoKung von Ami in .ludkalium (1 i'eil .lodkuliuui auf Teile 
Waseer), fügt darauf vmlunnte Kalilauge zu, bis die braune Jodfarbe fast Tersch wunden ist. 
stellt kurze Zeit in heißen A\'asM'r und läfit ruhig erkalten; Inn Anwesenheit von Alkohol bildet 
s-{( h ( in ^( Mm r kriataUinischer Absatat von Jod<rfbRn, bei geringer Menge ein deutlicher Geruch 
nach Jodoiüriu. 

S* Minevalstoffe» 25 ccm der obigen LOeong zu Nr. 4 (oder 3 — 5 g der Wünse 
selbst) werden in einer Fialinaoiiale verdampf t, getrocknet und vorsiehtig verascht, weil leicht 

ein Vorspritrrn stnftfindet. Wenn man die kohlige Mai^se mehrfach mit einem Pistill /.erdrückt 
und mit kleiner Flamme verascht, so kann man das Auslaugen mit Wajsser vormeiden. Sonst 
verfährt man nach I. Teil, i<. 476, wie bei kocluMilzreichem Fleisch überhaupt (S. 30). 

Zur Beetimmiutg des Chlors nimmt man die Asche mit Wasser auf, ffiUt auf 260 com auf, 
filtnert und titriert 50 ccm des Filtrats in üblicher Weise mit '/lo N-Siiberlösung. 

PhoephoEBittre und Schwefelsftnie werden wie hei lf'lei8cl)ext.rakt bestimmt (S. 137). 

Bfirtailwii der Spdw- «■! SippwmiRMi itw. meb «tar ultMliotM AMijfat. 

Die Speise- und Suppenwürzen werden, wie schon gesagt, aus den verschiedensten Stoffen 
zubereitet und mehr nach ihn^m (•«'«chmack als ihn-in Hehalt beurteilt und gekauft. Ahr dem 
(jirunde lassen sich ao dieselben nicht solche Ix^stimmtc Anforderungen stellen, als an andere 
Nahrnngs* und Gennfinüttel. Es sind aber folgende Forderungen beieehtigt: 

1. Die Wflnsm müssen unverdorben (hei von f^himmel usw.) ond wokl- 
SChmeekend w'm. 

2. Die B e z e i c h II u n g darf keine bessere Üeschaffenhoit vortäuschen als sie ihrem Wesen 
nach beanspruchen kann. 

Wenn die Beseiehnung, wie a. B. „Bouillontafoln, BoniUonwüifel, Bonillonkapsdn" 

oder wie „Pflanzenfleischextrakt" usw., auf Mitverwendung von Fleisdiextrakt bzw. von Aus- 
zügen aus Floisch «ichlicßcn läßt, so müssen die Errenf^n^se auch wirklich Flcische.^t rakt 
oder i it'i.schau8zügc enthalten. Es wäre berechtigt, bierfür sogar eine Mindestmenge an Flcisch- 
extrakt festKuseteen. 

1) S^eiUchr. f. physiol. Chemie 1908. 55. 48. 
») Ebendorl 1911, 7% m 
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Kinc 7. H. Jfipanisch- oder C'hincsisch-Soja bezeichnet© Wüm- muß auch wnrklich und 
gaiiz nach den in den Unprungsländern üblichen Verfahren hergeutellt aein. 

3. Zur Entscheidung der Frage, ob eine Würze Fleisohextrakt enthält, kann in erster 
Linie der Gdult an Kroatin baw. Kreatinin eowie der Gehalt an Hypozanthin in den 
Xanthinstoffen dienen, während »ich ein Hefenextrakt durch einen Ck'halt an Hefengumini 
und durch einen hohen Oehalt an Adenin und (•uanininden Xanthinstoffen zu erkennen gibt. 

4. Der C>ehult an Kochsalz soll bei den fliisaigen Würzen nicht mehr ab 50^^ bei den 
festen bsw. pastenartigen Eneugnieaen nicht mehr ab 66% der Tiodtensabetans betragen. 

Der ZuMtx von FriKchhaltnngamitteln mufi sinngMiiiB irie bei Fleisch und 
Fbifiohdauerwano benrteiit werden. 

BtirMtaiii der SipiwiiwBmi aMb ihr ReehMaie.^) 

Zitsalz mindertvtriiger Suppetimirzf. Das Gericht erblickte in dcn> Zusatz des weniger 
Irt-kiiiiiiten und \voni;:or vcrkatiflichen Bios (einer .Supp<'nwürze) eine Verfälschung der all- 
bekuniiten, getwlialzten und im i\iblikum wegen d(» besonderen Warcuzeichcuschutzes für 
garantieHi eoht angeeehenen Haggiwürse. Ihiroh die Beimischung erfuhr die Maggiwurce 
eine Umwandlung in ein Genußmittcl von gering t < r Ik>9chaffenheit und geringert^n Ver- 
kaufs- und Gebnuiciiawert ak den, wdoheo sie m iiaben schien und welchen die Käufer er- 
warteten. 

Die Handlung erfällt neben dem damit feHtgeätellten Tatbestand des 1 10* u. * NMO. 
audi den des § 14, Alw. 2 des WarBnaeidiengBsetzes. Die Angeklagte hat» indem sie das Misch' 

produkt, wHches nir-h( tnclir Miiijgiwürzr war. in der Ontjinalflaschc ,.M:ifrpi" foilhiclt, wissent- 
lich eine Ware mit einem nach MaUgabe des (k'setze« zum Schutze der Warenzeichen geschütz- 
ten Warenzeichen widerrechtlich versehen und dergleichen widerrech tüch gekennzeichnete 
Ware feilgehalten. 

LG. Bremen, 28. 1904. 

WaJtAerzvmh zv Svppenwürzt. Der Angeklsgte hatte zu Msggis »Suppen- und Speise- 
würze 45% Wasser zugesetzt. 

Er hat also dasMaggi Tersehieohtert. d. h. verf tischt, und in Kenntnis der verfälsch* 

ten Beschaffenheit und unter widerrechtlicher Benutzung der gc^tchützten Zcii-hcn vn-kauft. 

Er wurde des Vergehen« gegen § 10' \\. XM(.". in Idciilkonkurrenz mit einem solchen 
gegen § 14 des Beichsgesetxes vom 12. Mai 18U4 zum Schutze der Wai-enbezciclinungen schuldig 
befunden. 

LO. NenstrslitB, 15. Januar lfl06. 

Verwertung der beanstandeten Wörcen. VTie bei Fldschsftften S. 148. 

Protein- und Proteosennährmittel. 

Vielfacli int man bemüht, die in den verschiedenen Gewerben abfallenden Stoffe für die 
menschlicJic F>iiährun^ wifdi-r verwrrfbnr zu machrn. Dickes hfit ninn bpsmuler« mit den pro- 
tcijireichcn Abfällen der Fleischextraktfabrikation, dem Blut der Schlaclittierc, der Magermilch 
(Cksein), dem Kfeber Ton dw Weiaenetftrke-, dem Frutein biEw. Glufen vmi der Bda- und 
HaisstXrkeEafarikatioci n. a. Tenooht (vgl. II. Bd.» 1904, 8. 630ff.). Fast jeder Tag bringt neue 
derartige Vorschläge und Präparate. Mnn kann dies<' für die Untersuchung und Beur- 
teilung zunäcliBt in zwei größere Gruppen, nämlich solche mit nur unlöslichem und aoiche 
mit löslichem Protein einteilen. 

I. Proteinnährmittel mit nur unlöslichem Protein. 

Die Untersuchung dieser Präparate ist sehr einfach: 1. das Wasner wird wie üblich bei 
pulverffirniii!en Stoffen nach 1. Teil, S. 14; 2. das Protein durch Bcetimmung des Stickstoffs 

Bearbeitet von Piof. Dr. C. X. Neufeld in Würzburg. 
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nadi I. Teil, S. 240 und UiitR H^hmum nach S. 252; 3. da« Fett iMch L T^, 8. 342; 4. dia 
Hincrulstofff- (.Wh») nach I. Teil, S. 474ff. b*stininit. 

Ute Summe de« Prozontgehaltes die««r BeitUndteile niuQ bei roineu Proteinnährnuttelu 
tMheni (Üb «uf 2 — 1%) 100 geben. Ist du nidit der Fkll, so mfinen ««lek fi. die Kehlen« 
Ii 7 dr*le (stioketoffraie Extntktslotfe) betfidtsiohtigt nnd beetimint werden. Sieee kümieo am 
Zucker f?.. R. Milchzucker bei CW'inpräparaten) txler «uch aus StArke bestehen. F'ür die Bp- 
8ti II) in u iig des Znekcrs z'whi man e otlor mehr Subwtiin?. mit knltrni Wapj^er au«, bringt 
da« Fiitral auf GÜO eeiii und behtininit in je 2ö uder bei geringem Zuckergehalt in je 50 ccm 
Tor und neoh der Itivendon den Zucketgeltelt nach I. Teil, 8. 490. 

Die Stärke, auf die man vorher des entf<'ttete Präparat mikroskopisch imteniHdity 
kann nach < in«"?»! i]<t \. Ti il, S. 437ff. nneepe!u iii ii Vcrfahn'n Iwstimtnt werden. 

Nicht un%sichtig ist auch die Untersuchung dieser Präparate auf MikruurgauiKiuen. 
DaB eie keine pathogenen Keime enthalten dürfen, ist selbetventindUeh nnd durchweg anch 
durch die Art der Hentellung ausgewhkMwen. Andere Slikrooi]gani«mcn (Schimmel, Bakterien) 
Insscn sich wohl niemnl"! ^'aiiz :uiH^rh!i(^(}< ii. alx r .--ir snllcn nur in sehr ui riniji r Anzahl vorhanden 
sein. Ktwaige Schimmelpilze in grölierir An7.aiil deuten auf einen zu htthen Feucht ij»keits- 
gehalt uud mehr) hin, während eine gröOen> Menge von Bakterien auf eine Verwendung 

von unreinem Rohatoff, anf nnsaufaei» HereteDungKweiae oder Aufbewahrung acblieDen liBt 

C. Eh r m a n n und K. KomautM) fanden in I g venx-hitHlener Kihipriparate zwiflchon 
Null bif nn/Jihlii/f^ Keime vtm Mikrophyten: in der TVgel aohwanktcn eie für je lg 
zwischen 33<K)- H>2 :itlU Keimen auf verschiedenen Nährböden. 

ZorBeitimmungderAntahlMikroorganieuenverteUt man etwa lg(bcw.mehroder 
wenitfer, je naoh Gehalt hieran) in 1 1 etcriheiertem, kaltem Waisser mid verwendet 1 ccm d«T 
Aufst Invcmmuiitr odcT niirh wrniL'^rr zur Anlrpiinf^ finer Plattenkultur iia( h T. Teil, S. 626. 

Ehrmann und Kurnauth (I. c.) wendeten verschiedene Nährboden für die Fe«t8t«*Ilung 
der Anzahl der Mikrophytenkcime an, nämlich Agar-Agar. Zucker -Agar, Molkcu- 
Agar, Fteiaeh -Gelatine. Molken • Gelatine (vgl. I. Teil, 8.645), und fanden auf 
diesen verschitslenen Nährböden Tiiti rsohietle im d'ehalt an Mikrophytenkeimen zwischen 
2:? 95 700 {b<>i Sariaf(),:<Mi). :V.\W 82 500 (liei Kulnktol) usw.: im aliccnuincn ^M1^h»♦•n auf 
Fleisch-Cielatine die wenigsten Keime — mit Ausnahme vuu „l\iro", der 1U20ÜU aufwies — , 
auf Agar-Agar und Zueker<Agar die meisten Keime. Ehr mann nnd Kor nauth verfuhren 
bei den beiden festen Nährböden in iler Wt-ise, daQ sie eine gewogene Menge der »or^älligst 
entnommene!! Xalimu hle mit .-tt riler Brniillnn in l'r(ih.-ni|u< lien. die mit sterilftn Kautschuk- 
stopfen verschlo&een Murden, äolaugc schüttelten, bis eine Lösung oder vollständige Emulüion 
eintrat; von dieser wurde dann mittelB steriler Pi^K tten raach efaie solche Menge für die An- 
legung von Platten abgemessen, dafi die angow endete Menge des Nihrmdilea 0,0015 g betrug. 
l>ie flüssigen N&hrlx'klen wurden mit je einer Öhv ( ---= 0,03 it) geimpft. Man ließ die Kulturen 
entweder bi'i 20"^ oder im Brutofen bei 38,0 " stehen und stellte die Anzahl der Keime in der 
Regel nach 24 Stunden fest. 

In den meisten Nihimehlen fanden sich neben Bakterien Kokken, Saieinen und 
SehimmdpilEe. 

AnhiHiiwriilft ar BMflilhMg. 

FSr die Beurteilung dieser Art Nibnnittel sind bw jetst beetinunte Veroinbaningen niebt 
getroftsn; indes suid Idgende Forderangen gerechtfertigt: 

1. Der Wassergehalt soll niehf nvehr als 12*?q betrauen. 

2. Die organische Substanz soIi bis auf 2 bis 4% aus Protein bestehen; sindgroßt^re 
Mengen stickstof freie, orgiuiische iStuffe (Zucker, SlÄrkemelil, Fett usw.) vorhanden, so sollen 
diese deklariert werden. 

>) Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrung»- n. üenuOmhtel 1001), S, 73tt. 
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3. Fremde If iiier»latoffe (bcw. Sake) abid nur maofeni nillnig, ab «e nnachadlidi 
und nach bestehenden Verordnungen zollMig anid eowie BUT etwaigen FKllung de» Froteina 

aus seiner l/wmiir notwendig waren. 

4. Der Zu»at z von den bei Fleisch S. 38 und I. Teil, S. 591 verbotenen Mitteln iüt auch 
hier nickt erlaubt. 

5. Die Protein- Nährmittel müssen tunlichst frei von oder doch *rm an Schimmel* 
pttzen und Bakterien »ein; |>athogen<' Kfimf sind Relbstvort^tändlich ausgeschlossen. 

Ol. Für die praktische Auwendung, besonders bei Hassenernähruug, sind auch die 
Preiae au berut^chtigan. Wenn sieh der Pireia dea Ptoteina ebenso boefa wie in allgemein 
fSniMSSnMt Nahrnngamitteln (z. B. Milch, Fleisch usw.) stellt» ao verwendet man zwcck- 
mißtir di(-^^< zur Deckung des Prott-in -Bedarfs, veil sie besser snsagwt» ab die aaieiat lade 
Bchiucckcudeu isolierten f^ährstoffe. 

II. ProMnnälirniittel mit losliehem Protein. 

Mehr nooh ab vontebende werden Frotdn-NSbrmittel mit löslichem Protein in den 

Handel gebracht und diese haben inaofem eine größere Berechtigung, ab sie bei Kranken die 
Verdauungpfätii^kcit unterKtützen sollen. Man knnn hier dn'i T/">sunpsmittp| unterscheiden, 
nämlich: chemische Uilfsmittelt überhitzter Wasserdampf mit und ohne Zusatz 
von Chemikalien tmd proteolytisehe Enzyme. 

1. Darob tbHiitehe Hilfsmittel ISslich geaiaohts Proteianfibrinittel. 

Zur t^lK-rführufTir dor IVotcinc in den löslidu n Zustand \\« nlcn niHHten« .'\lkalien und 
ihre 8alzc vertvendct. Jn lld. 11, liMj4, JS. ö36, wind mehrere derartige Präparate beschriehen. 

Die chemische und mykologischc bzw. bakteriologische Untersuchung er- 
litt genan wie bei den vorstehenden Nährmitteln. Nor gesellt sidi an den dort angegebenen 
ßcMtimmungen die des löslichen Protein». Hierzu verwendet man 2— 3 g Substanz, ver- 
.sctzt sio in oinrui Jk chi r^Iusf oder ciiipr Schale mit .50 — 100 ccm ka!toni WiiHSpr. rührt wieder- 
holt durch und ültrit-rt entweder durch ein Papierülter von bekanntem Stickstoffgehalt oder 
durefa einen Gooohschen Tiegel mit Aabestlage, wischt mit kaltem vnd snlelatt mit heiOem 
Wa*i»cr bis zur völligen Erschöpfung aas und verbrennt den Rückstand samt Filter nach 
Kjt ldahl. Die Diffen nz zwischen Gesamt- und uidöHlichciu Sticksluff. multipliziert mit 
6,25, gibt die Menge des löblichen Proteins. Bei den besseren Nährmitteln dieser Art pflegen 
6O--90% dea Pntains In Wawr Metieh au aein. 

Bei der BenrteUnng dieser NJibnnittel sind dieselben Geeiebtepmikte maflgelx'nd aU bei 
der \ orstehenden Gruppe. Nährmittel mit löblichem I'mtcin, die dickflüKsip sind und über 
40 — 50% Wasser enthalten, pflegen aU Frisch haltun^smittel Alkohol zu enthalten, worauf 
bei der Untersuchung Rücksicht zu nehmen ist (vgl. 8. 152). Bei anderen Nährmitteln, z. B. 
fianatogen, das atia 05% Caaein nnd 5% glyoeiinpliosphorBaiuem Natrimn bsstsfat, muO 
anch das Glycerin bestimmt werden, was wie bei Fleiaehaliten 8. 143g gesdbdwn kann. 

2. Durdi Bberbititen Wasserdampf mit und ohne Zusatz von eheaiiscbcn Hilfsmitteln Ifialiob 

geaiaohts Protelnaährnlttsl. 

Durch überhitzten Wasserdampf olme und mit Znaats von etwas Xatiinmoarbomat 
oder Sahsiare lasBen aicb die mebten Proteine verflüssigen und löslidi machen; auf diese Weise 
werden aun Fleisch und FKnschrückatänden eine Reihe von Präparaten (Fluid bccf, Fluid 
meat usw .) erhalten, wobei aber gleichzeitig Abbauer/x'ugniMse der Pniteinc, nämlich Prntt'osen. 
Peptone, Aroinobäureo bis hinab zu Ammoniak entstehen bzw. entstehen können. Auch durch 
tagelange Bdiandlmig der Proteine mit verdünntem Ammoniak oder Alkali kann, wie s. B. 
bei Somatose, eine geringere oder größt rc Hydroiyee des Proteins stattfinden. 

Diese Art I^ftbrmitte| werden wie die folgenden untersucht und beurteilt, nftmÜch: 
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Protein- und Proteooeiuiähnuitid. 



3. IHinb prwtMlyttialw Eiiynt IMMt iMMsUt 




Als Enxjin zur Lüslichtnochung der Prutedne dient in erster Linie Pepsin; vereinzeU 
wird »udi Pftpayin M)go««iKlet; da» Tevrimnlt angcnrendete Trypsin «ignet aeh aehon 
deahalb nicht für dic«on Zweck, weil die Eüraeucnisse hicimit noch weniger haltbar »ind, als 
die mit ersteron "RnzyTTifii. Im allgemeinen haben die Präparate dieser Art als Krankennahrungs- 
uiittei in letzter Zeit an Bedeutung vorlorenf seitdem durch E. Abderhalden u. a. nach- 
gewieflen ist, daD die Kdrper-Ptoteine vch aiM den im Jkam roUgtlndig sn AminoiAurpn ab- 
gebauten Xahmngs-Proteineii uikI nicht aiia Popton aU Kolchern wieder anfbnnen, und runi 
Wi^Hlcraiifhau die Hämtlichen Abbauerzeugnisge ei"fonl» rIi( Ii sind. Da alxT die dun h 
künstliche Verdauung hcigesteltteu Erzeu^niftse doch noch immer im Uaadel vorkommen, 
möge ibra Unteraucbung wie Beartrilitng bier noch mit aufgenommen wefden. 

1. Bie ttUfclieii Beaflmniimg»« von Wasser, Stiokatoff , Fett, Kohlenhydraten 
nnd Asche werden bei den fliisj; igen Präparaten wie bei Fleischext nikf S. 124 oder Fleiwh- 
aaft iS. 140, bei den fe-sten Präparaten wie bei den ersten Pn»feiii N(ihrmitteln ausgeführt. 

2. Proteuüen und Peptone. Über die CeHtimmung der l'roteoscn und Peptone in 
diesen Eraeiignissen vgl. L Teil, S. Bigelow mid Cook)} empfehlen dafür daa Veffahren 
von Schjerning mit Tan ni n • Salzlösung in folgender Ausführung: 

Von Fk'i>-< lipnlvern wird 1 y. von pasfornirtipon Er-zeiijrtiisseii wonlfn -t, von flüssigen oder 
halbflüsüigen Extrakten 10 20ecn) in einen 100-ccm-Kolben gebracht, wobei die enteren in 
etwa 20 eom Wasser geltet werden. Dann gibt man 00 eam einer 90 g Chtomatrium in 100 oem 
enthaltenden Sslxldsnng hintu, schüttelt durch und kühlt auf etwa 12** ab, worauf 30 ecm einer 
2tproz. Tanniniöeung von 12° C zugefügt werden Min füllt jpt/t auf 1<)0 crtn niif, «schüttelt 
und läßt daüOeniiNch über Nacht im Eissehrnnk stehen. Dann filtriert man bei 12^ 50 com 
ab imd bestimmt hierin den Stickstoff. Ebenso macht mau eine Stickstoff bestimmung in einem 
aliquoten Teile des Flltrat» eines mit dem Re^ensien allein (cdme Ktthlung) angestellten, blinden 
Versuches. Den in den üO ccm gefundenen Stickstoffgehalt multipliziert man mit 2, bringt die 
durch den blinden Versuch ennittclte Korrektur an und erhält so den als Ammoniak und in den 
Floischbasen vorhandenen Stickstoff mit Ausnahme desjenigen, der sich in dem durch da« 
Tanninsalz'Reagens ouagefftllten Kreatin befindet Bei der Untenrachung von Priparaten, die 
unlös^Iichc und koagulierte Fkoteine enthalten, werden 20 ccm des Fi 1 trates angewendet. Der so 
durch das Tanninsalz-Reagtms gefällte, aus d»>r Diffen nz iK tvclmete Stii kstoff Ix-slc lit nusden 
in Form von Proteosen und Peptonen vorhandenen St iekstt)ff -Verbindungen. Den Pepton- 
Stickstoff erh&lt man durch Abzug des durch Ausf&llung mit Zinksulfat etbaltonen Proteosen» 
Stickstoffs von der Gesamtmenge des durch das Tamiinaalz-Reagens gefundenen. Den durdi 
Ausfälluni,' i iiii s T( ilcs des Kreatin» verursachten Fehler kann man korrigieren, indem man 
das Kroatin M>r tier Ausfällung mit dem Tanninsalz-Reagens und dn< in dt^n Filtrnte nach der 
l uilung befindliehe Kreatin bestimmt. Diese Bestimmung wird nach lieui \ crlaluen von Foli n , 
1. Bd., S. dl6, auagefOhrt, wozu das Kreatin vorher durch Salnfture in Kreatinin 6beigefQhrt 
wenlen muß. Man v( rfährt also folgendermaßen: 40 — 50 CCm des Tanninsakfil trates werden 
auf dem Wasstrbadf mit Salzsäure erwärmt; hieratif uibt mnti ^^ (•<-m lOproz. t'hlorharium- 
lösung zu und macht mit Natronlauge aliudisoh. Man sehüttc-lt dua-h, filtriert und wäscht 
den Niedeisoblag mit Wasser aus. Aua dem Filtrat, welches jetzt praktisch tanninftiei ist, ent- 
lernt man das abenchfiasigB Barium mit Sdtwsfelsiure, fiHxi^ und wischt aus, worauf in 
dem Filtrat da^j Kreatinin in der übltrhen Weise (S. 130 x\. 113) bestimmt wird. Um din er- 
haltenen Wert wird die vorher ermittelte SIenge der Peptone korrigiert. Es ist natürlich 
auch notwendig, den Ammoniakgehalt der Uiisprünglichen Probe zu bestimmen und beim 
emüttelten Pbpttmgshalt eine entsprechende Korrditur anzubringen. 



I) Jouni. .\mer. Chcm. Soo. 1906, 1486 und Zeitsohr. f. Untersnebnng d. Nahmngs- n. , 

Geauiknittel 1»07, 14, :^2ö. 
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Cook und PrcBcot^) berx-ichneii als Nachteil dt's vorstehendi-n Verfahrens das Alarke 
Schäumen beim Erwärtru-n des init Schwcfclmuro versetxtcn FiltrHtti des THnHinsnlzniMltTschlagc». 
Sie veisetzen daher ü*) com dc& i aiiniosalzfUtrates ia einem Kjeldabl-Kolben mit einem Tropfen 
Sohwef^siore, oTakuieran und dampfen anf dem Waiwrbade ein. Dann werden et«» 30 oem 
8(')>MC'folsäuiiesiig^ben, aber kein Kaliumsulfat, weil nua der Schwefelsäure und Koebsab genügend 
Natfinmaalbt gabüdet wird, wekhea wie KaliumsuUat wirkt Im fihrigen wird wie aonat verfaluen. 

8. Zur Entscheidung der Frage, ob da« Präparut au« natürlichem Fleisch^ ati«pP7,o- 
genen Fleischrückständen bzw. -Abfällen oder einem anderen Rohstoff hergestellt ist, 
kann die Bcstinununj; de« Kreatinins (vgl. I. Teil, S. 316 u. hier iS. 130) dienen. Unter Um- 
atioden wird auch daa biologiache Verhhren Aufaehlufi geben ktinnen. 

4. Die bakt«rlolo(|^8che bzw. niykoluKisi'he Untersurhung erfolgt wie vontehend S. 154. 

ö. Auch für die Bfurtcilung gelten im allgemeiiifii dits^lbon Gesichtspunkte wie 
bei den Näbrmittdn >S. Iö4. Die Beseichoung vor allem niuü ihrer Wesvn«bc«chaffeu- 
hait enfapreohen. Kur bezfi^ch der Beurteilung der Preiawfirdigkclt aind hier mildere 
Anforderangen zaatftllen. da ihn* Herntollung großen- Knyti n verursacht, und «ie al« Nähr- und 
ftärkunL'Fmitfcl für Kranke dienen sollen, für uek lu iiZ\M t k der Preis nicht allein ausschlag- 
gebend ist. Im übrigen wird der Wert die^^cr Präparate meistens übcrschÄtzt. Wenn fuch dio 
IMtoiwcfaungen E. Abderbaldepa beat&tigen, wird man für die Em&hrung der Kiankeii 
Btatt der aogen. Peptone in Zukunft die dnzdi Ensyme oder ICnoiaiaittren TOllitiDdig »b- 
gebauten Protcin-KrzeugniK8<; anwenden« die ai^ auch noch durch beweren €l«achroack vor 
den Peptonen auszeichnen sollen. 

Die V^crwcrtung der beanstandeten Nährmittel. Wie bei Fleiticbdauer- 
waren S. 93> 

Suppentafein bzw. kondensierte Suppen. 

Die Suppentafeln udi r aiith gtniischtc hzw. kondensierte Suppen genannt, «ind Ge> 
nn!»rhp %^on durrhwr-^' Ixsoixlci^; znl« n ik t< iii Mt lil mit Fett und Gewürien; andere Siippon- 
tafcln enthalten femer noch zerhacktes und getrocknetes Fleisch (Fleischpulver) oder Fleisch- 
extnikt (vgl. II. Bd., im, S. 5fl6). 

Je nach den Miachbeetandteile» ist die ZnaammenaetKung der Suppentafein sehr gioflen 
Schwankungen untenvorfen. H. Wagner und J. Clement*) fanden z. B. in 10t Sorten 
folgende Schwaakungeu: 



FeU 




Stickstoff- 
freie 
Bitmktatoff« 



«.^Ö-^lt,?^*) i 1,56 -23,96 1 0,33 -23,07 



28,12-76,09 




0,06-3,63 5,26^ 10,83 




0,07-1,00 



S( hnii diese auBerordentlicben Sebwankungen im Nähn<toffgchalt lassen eine Kontrolle 
di(s<T Kr/.<ugni»»e wünschenswert cr^chciiu n. 1k sonders für dir Erwugnisso, Weicheden Kin< 
dern oder der weniger bemittelten Klasse zur Ernährung ilienen sollen. 

Die gemitditen Sui^ien belhiden ideh durchweg im trockenen gepreßten Ztuttando in be- 
«ondeien Plf&dien, wedudb üe eich leicht für die Analyse vor bereiten laaecn. Man zer« 
klejnert den Inhalt vom S — 10 Pftckchen ent gröblich und amvibi ihn dann weiter in einer Reib- 

1) Joora. Amer. Chem. Soo. 1907, 29, 605 und Zeitachr f. Untenuehong d. Nabivngia' u. 
OenuBmittel 10O7. 15. -202. 

«) Zeituchr. f. Untersurhun.' d Nahnint?«- u. Genußniittel IJlOÖ, 314. 
3) In einer Tomatensuppe fanden die Verff. 'iO,ä3% WaHser. 
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Sii))|)cuUfdB bxw. kondenaieiie Sii}>|>cii. 



Hchal«-. In aiid<'rpn Fällen kann man sich auch einer Kartoüelreib« oder, wenn die Pulver nicht 
gar zu fett sind, einer Mabltuühl*> (I. TeU, 8. 11) bedienen. 

Die BegHmmufig der gewÖhfUM^ BeHandieiie erfolgt nMh den 

allgemeiii üblklieii T«c£Rlumi, nftmlioh: 

a) Wasser nach I. Teil. S. I I; b) Stickstoff (bzw. Stickstoff- Suhft an?) iiiuh I. Teil, 
S. 240; c) Fett nach I. Teil, .S. 342; d) Kohlenhydrate (Stärke) nach S. 422 bzw. 437; 
e) Pentoaane nach L Teil, 8. 447; f) Ruhfaser nach I. Ttnl. S. 451 und g) Aflche bzw. 
UnerabtoCfe nach L Tdl» S. 474 und Chlor bnr. Chlomfttriam nach I. Teil, 8> 489> 

Mit mehr Schwierigkeiten alx diew Beetimmangen i»t die Frühug «nf Veidorbenheit 
und auf Miächb(>standtcilo verbunden. 

2, PrÜt'Utig attf Verdarben heit, schon wenn em Fabnkat dieser Art 14% 
WMMer und mehr enthlUt, ist es bedenklidit ^ solehem Wameigdudt Sohinunei usw. 
auftreten kann. Aber auch ein niedrigerer WaBsergchalt »chUeßt einen (lehalt an Schiramei und 
sonstigen Pilzen Ic/w. Bakterien nicht au.s, weil sie durch die Anwendmiu sdiln litcr bzw. 
verdorbener Rohstoffe oder durch fehlerhafte Zubereitung und Aufbewahrung in die Ware 
hinein gelangt sein können. 

Di» VefHÜiinmielung und Vetdorbenheit gibt aieh in Tieion FUlea whon durch den 
dumpfen, schimmeligen oder ranzigen (Jerueh zu erkennen. Weiter ist 

H) Jyie T'enMelluny der Anzahl und Art drr Mikroorgtt»\Hmen von Ik.- 
deutung. Man entnimmt uu» dem Iiuiern der l'äckchen oder iiehälter 1 g der .Miusse und ver- 
ffthrt damit wie unter Pkoteinnihnnitteht S. 164 bcv. I. IUI» 8. 6S6. 

b) Der Säuregrad de» F<eUe$, Zur Ermitteinng deaielben sieht man eine großen 
Menge der SnpjK ntnfoln. ho daß man 5- 10 g Fett erhKlt. mit Äther aus und verfährt damit 
nach L Teil, S. 363. Da frische Fette und Ole durchweg nur wenig freie Fettsäuren euthalten» 
und rar HerRtellang der Snppentafeln tadelloM iMte tierisefaa Fett«- (Tnlg oder Sikhiuate) Ter- 
wandet werden aolien, ao deutet ein httherer Gehalt an freim CVrttB&aren (vgl. I. Teil, S. M4) 
auf <"ine Zers<»tzunfT des Fettos rlnrch Miknxirganisincn hin. 

r) (i ehalt an Ammoniak ttntl ZertietzungtierzeuffniitMett ron l'roteinen. 
Über die Bestimmung dca Ammoniaks vgl. vorstehend S. 2ö u. 129 bzw. 1. Teil. S. 260, über 
die der Amide Insw. der Diffotens swiaohen Roh- und Reinprotein I. Teil. S. 264 b. 

Die nur aus Mehl, Fett und CbwUrzen hergestellten Supjx-ntafeln enthalten b«>i Anwen- 
dung v(»n einwandfreien Rohstoffen und sdrirfältipcr Aufbewalirung kein oder nur Spuren von 
Ammoniak sowie in Frozeut«u des Gesamt-Stick-Htoffs nur einige wenige bis etwa 20% Stick* 
atoff in Form von Amiden bsw. Niditpcotan. Sind daher diese Werte fiberechritteii, ao 
■pricht das cbenfalb fftr eine Zersetzung. 

Haben die Snppentafeln einen Zusatz vcm Kleist Ii erhalti ii. nnifJ niun wohl geringe 
Mengen Ammoniak ( I— 3",, in Pn-zr^nten des UeHumt .Sti( ksloff) und mehr ah 25% Amid- 
Rtidutoü (bzw. Nichtprotciji) /.ugealehen. Ist den Suppetitaieln indes Fleischeztrakt oder 
eine Snppenwfine sugeaettt, eo JcAnnen dieae vorstellenden VerhXItninahlen keine Anhalte- 
punkte liefern, weil diese Zuafttae an moh schwankende Mengen Ammoniak und Araide baw. 
Nichtprotein entluthen 

<a, JEfrmitteluny der Mi Mc/ibe^tftnd teile. Die Art der MischbtÄUudteilo 
kann auf mikroekoiueehem xmä chemischem Wege ermittelt werden. 

a} MikfW^opi9ehe l'nternuchuny. Um die Art des \ ei wendeten Mehles festzustellen, 

entfettet man vf>rher zwerkniäßi^ mit Äther und untersm lit den Kürkftnnd inikroskopiKih 
sowohl direkt auf l'orm der Stärke als auch nach Aufhellung (vgl. unter „Mehle") auf Ciewebs* 
«lemonte. 

Soll auch auf Fleiaoh Rucksioht genommen werden, so behandelt man den entfetteten 

Rückstand Im luifs I jilfi-mung der Stärke nur mit verdünnter Salzsäure oder mit Diastasc 
und untersudit die zurückbleiben<ien Gemrebsfasem, unter denen sich die queiscstreiften 
Muskelfasern unschwer erkennen iassc-u. 
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b) l>urch ehern iM'he Untersuchung, Die Art dos verwendeten Fettes läßt sich 
unter U!n««tänd«»n durt h Hcstinimung der Verseifungszahl, .Todzahl, der flüchtisren Fettsäurpn, 
der Phytostcrinaoetatprobe usw. fe«t«t«lJen, für welchen Zweck d«s mit Petroläther aus- 
geaogene Fett durch Sohmelsen und FUtrieren gereinigt ireiden niu0. 

Der Zusatz von Flcischextrakt gibteielldun h den Nachweis vun Kreatinin und dfln 
größeren Ofhalt an Hy poxnnthin . der von lief t- lu- x l r.i k t durch den Nachweis von 
Heieugumnü und den höheren Uchalt an Adenin und Uuanin unter den Xauthinstoffen 
so «inmiiai. Über den Kadkwd« Ton Kreatinin vgl.S. 130vdenTonHypoxftnthinLTril, 
8.321, den von Hcfengummi S. 151 und den von Adenin L Teil, S. Slfl. 

4. I^rischhattUtlf/fWlittel. l><r Zusat» von FrisfhhaltunpfmitfHn muß hier 
wie liei Flei»oh I. Teil, S. 5iU u. f. beurteilt und kann wie dort und nach »S. 38 onuitteit werden. 



Hier gelton im alliremeinen dif»ielbea Anhaltspunkte zur Beurteilung wie bei den vor- 
stehenden ähnlichen Nührtnittelti. 

L Der Geruch und Geaehmack muß angenehm, nidit dumpfig, adiimmdig MÜn. 

2. Der Wassergehalt »o\\ \2^^J nicht ilbentelgen. 

3. Bezüglich des Ci-Iialt* s an Mikroorganismen, an Ammoniak und Amiden 
sowie liezi^lich der Beschaffenheit des Fettes vgl. unter ^tr. 2 b und c. 

4. Die Su|)pentafe]n «ttmen sauber verpaekt lowie txoeken und sauber auf* 
bewahrt wurden. 

'). Die Bezeichnung muß auch hier der Wescnsb«>s-chaffenheit entsprechen: Floistli 
Suppcntafcln oder .Suppt>ntafeln (bzw. Suppen) mit Fleisch, FlriHf-hextrakt-Suppentafeln oder 
Huppentafeln mit Flcischextrakt usw. müssen auch wirklich einen genügenden Zusatz 
von Fkiieh baw. Fleiwsliextrakt, der die Bearidmung reehtfertigt, erhalten haben; wenn 
die nur aus Mehl, Fett und Gewürzen hergeBtellten Suppen als Bohnen- oder Erbsen- oder 
Roissuppe bezeichnet werden, w muß die Grundmasee (d. h. MeU) auch nur aus dieeen Mrhlen 
t^eatehen. 

6. Die Suppentafifln mfiieen frei von den f9r Fleiaeh verbotenen Frischhaltung«- 

mittein sein. 

7. Der Prn'e; muß auch hei diesen Nährmitteln, Ixsunder"; hei den zur IfaMenemlÜirung 
Iwetimmten, im Wrhaltni» zu ihrem Cehalt an Nährstoffen stehen. 

Verwertung der beanstandeten Suppcntafeln. Wie bei Fleischdauerwarcn S. 93. 



Unter Kaviar versteht man die von HAnten und Sehnen befreiten und 
einpesalzenen Fischeier (Rogen, Laich). Am gcschätzteston i.-it der Rogen der drei 
Störarten (Stör, Hausen und Sterlet) aus Rußland (älalussol- und Astrachan-Kaviar). Es 
wird aber auch der Bogen vieler anderen Fisoiie verwendet, z. B. von Dorsch, Karpfen, Hecht, 
Banwh, Lad», Forelle uaw. Dieser Kaviar (a. B. Elbkaviar, Amerikanweher Kaviar) ist minder- 
wert iger. Je nachdem man den Kaviar salzt und die Lake frei abfließen läßt, oder den ge- 
sakenen Kaviar preßt, unterscheidet man körnigen (auch flüssigen) und gepreßten baw. 
sog. Servietten-Kaviar (P&ionsnaja). 

Der Kaviar wird bei mangelhafter Aufbewahrung leicht schimmelig und ranaig, 
wobei der Gehalt an Säure stark zunimmt, die Färbung dunkler und der Geruch unangenehmer 
wird; die Kier schnimpfen ein und wi rJcn schmierig (seifig). 

Ais Verfälschung sind beobachtet Zusätze von BouiUon, Ol, Sago, Weißbier usw.; 
ab Frischhalt ungs mittel Bossiure mid Salioylsäure, als F&rbe mittel Beinschwan. 

IMe'Vntersttehnng des Kaviars etfolgt im aUgemeinen wie bn Fldsch baw. Vogel- 
ctem. Handelt es «ich um Rogen biw. Fischeier, die noch in H&uten eingeseUossen sind, 
so müssen zun&ciist 



Anhaltspunkte für die Beurteilung. 
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1» die Hfiute und Sfhuen entfernt \\« n!< n; d«8 pflogt in der WeiM xu gMclMbeD, 
daß man eine ahppwogrpnt» Menge Itogen rasch auf ciiu-m grobmaschigen eisernen 6-mm-Sieb 
serreibt, die im iSicb zurückbleibenden Häuto und Fasum sanunelt und wigt, wjUuetid die durch- 
USkmäen Bier auf einem engmaeobigMi» toAm gewogenen HMieieb geaumiidt und mit djeeom 
gowog<m werden. Falls die H&ute und Sehnen weiter unterBucht werden SoUeni, SO MT* 
schneidet man dieselben mit einer Schere oder einem Messer im l liestimmt darin Wasser, 
Stickstoff, Fett, Aeohe usw. in üblicherweise. Die Eier dagegen zerreibt man wie den fertigen 
geeabsenen Xjm» m dnv BobidiB]« nmd Tinniidet aliiivote Teil« des Breie direkt eur Be- 
■limmiing der einieliieii Beetandleile. Ein Vortrodmen iet nidit notwendig, weil ddi die bfei- 
artige Masse ho gleichmäßig verarbeiten läßt, daß auch durch kleine Gewiehtemcngen eine 
genÜL'ende Durchschnittsprohe für die Bestimmim^ren erhalten wird. 

tVaSSer: 5 — lO g des Bn ies werden wie bei Wuret J<. tW behandelt. 

3. 0€9amt-SHeikstOff: «benfalli wie bei Wurst & 98. 

4. 7)/^ einzelnen SUckMoff-Verbindun4j(m, a) l^roteine. Sollen die 
einzelnen Sti( kstoffverbindungen (Albmnin, Basen, leinigebendea (<ewebe OBW.) bestimmt 
werden, mu veifälirt man wie bei J^'leisch 8. 23 oder auf folgende Weise: 

Eine gewogene Menge Kaviar wird mit Waner in einer Heibeohale lerrieben und eo lange 
auegeaogra, die flbentehende FlÜMigkeit klar iet 

Der Bü( kstand enthält vorwieji^end die BiliAttte (Eitclialen), die man nach dem 
Trocknen und lukalten zur Wägung bringt. 

Die kollerte milchige Flüssigkeit gibt bei Zusatz von £»Higsäure oder mäUigeii 
Mengen Koebeals oder auch dardi einlaelie Verdünnung mit Warner eine FUlung, die hiufig von 
Hclbst, sonst durch Einleiten von Kohlcndioxyd in eine flockige Form ülxTgeht und sich ab- 
setzt. Ausgewasselieit winl am hesteii durch (jflere Dekantnf ion. Mnn karui dies^-n Eiweißköri>or 
mit ü. Walter^) als ichthulin bezeichnen. Hat man die Ausfällung mit Kociuialz bewirkt, 
H) loiiafft man dieeea am besten durdi Dialjne fort. Kach Trodmung und Entfettung des 
Icbthulina kann man es als soldbea zur Wigung bringen oder in einem aliquoten Teil den 
Stickstoff bestimmen. 

Die Dckantate vom Ichthulin geben l)eim Eindampfen eine Fällung von Albumin, das 
wohrscheiiüich nach Hammarsten') ein vitellinälmlichcs ^ucleoalbumin ist. Man bestimmt 
es wie bei Fleisdi S. 34. Das FUtrat vom Albumin kann man ebenfalls wie bei Fteisch S. 24 u. f. 
auf Basen unten-u Ii i 

J. Ciroßfeld bestimmte diese Bestandteile auf meine Veranlassung mit folgeiwlem 
Ergebnis: 



„ , ^ Wasser 
Kariar i 


Bisi/hnliMi 
<NX«.25) 


Albumin 
(NX6,a&) 


Ichthulin 


BMen + 
Amino- 
s&uren*) 


flnMmt 
Stickstoff 

Substanz') 


siick»t«n 


F«tt 

(Xtlisr- 
auszuf) 


Asch« 




% 


% 


^'^ ^ 


% 


% 


% 


% 




Ii 

Dorsch-»). 1 69.39 


2,2rt 


0.85 


! 1 

r>.94 f 16,31 


■2<i.3fi 


3,53 


4,44 


9.81 


Elb- ... 1 5ö,ö3 


2,'>0 


.1.31' 


13,87 


3.51 


22,90 


3.74 


15,36 


6,21 


AHtrachan- 'i 46.(Mi 


.S,09 


3,37 


1.1,55 


7,50 


20,51 


4,18 


16,12 


»,31 



1) Zeitscbr. f. ph^aiul. Chemie 1891, IS, 477. 
>) Sbaad. Ardiiv f. PhyaioL 17, 113—132, 8ß. 

*) Der DoracbkaTiar wird unter itarkem Selsen und Wfinen in Norwegen und Sdiweden 

viel tronos-ton. 

*) Die gesamte Stickstoff -äubstanz ist aus der Differenz von 100 — (Wasaer Fett -f Sake), 
Basen + Aminotiuren sind ans der DIfferens Gesamtstlolutoff -Substans — {Eihftute + AlbunSin 
-f- Ichthulin) beredmet Durch MulUplikatifla von Stickstoff x 6,25 erbilt man hei Ethkaviar 

etwa« mehr, bei den nnderen Ix-iilen Kaviarw>rten etwH« weniger Stickstoff-Sulintanz, je nachdem 
stickstoffärmere Aminosäuren oder Kohlenhydrate in gröSerer oder geringerer Menge vorhanden sind. 
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B.Biinini>) und P. Balten berg>) fandoo (vgL »uoh IL Bd., 8. 572) luwh neueren An** 



iMuetnings 


Asche 

% 


% 


Phosphor- 
1 siura 

! % 


20,14 


10,05 


0,196 


10,46 


8.38 


0,631 


9,2« 


6,87 


■ 0,690 



Ktfiir 



Doriicli- 



sticittiiir« 

1 % 


F«tt 

% 


Extraktiv | 

Stoffe 1 

% ! 


j 10,62 


1.27 


_ 1 


24,91 


13,02 


3,79 j 


1 29,65 


12,07 


4.14 , 



f_ ^ 

I 66^ 
; 47.26 
42.49 

Russücher und £lbkaviar zeichnen nich hiernuch vur l>or8chkavmr und, wie wir fanden» 
auch vor sonatigen Rogeosorten (SiiibliDg, Karpfen, Hering, KabdjMi) durch grftOeren 

Fettgrtiiilt au». 

Da^^ Irhthulin ist durch hohen Schwofe! und PhoMphor^hadt ftWigeseiehnefe. ^Aob 
Aualytien von J. Uroßfeld u. a. wurden z. H. gefunden: 

52.98% C. 7,71% H, 15,77% N, 1,05% S, 0,77«« P. 

Das Albumin ei^ab iu der wosser- und aschenireieu Substanz im MitU-1 15,52% 
U37% 8 und 0.44% P. 

Protamine konnten wir im Rogen nicht nachweisen') (vgl. II. Bd. 1904» S. 19); da- 
gegen )i«f- rtf' 'lu.K Iditlmlin beider Hydmlyw' die Hexonbascn Arginin, Lysin nnd Histidin. 

(>} Ittutvn und Aminosäuren. K. Linnort*} hydrolysicrtc 50 bzw. 80g körnigen 
bsw. gcprelken Kaviar mit der lOfeohen Menge 0,Spr(». Sohwefelifture wihiend 12 Stunden, 
entfernte die Schwefelsäure mit Bahumcarbonat, versetzte du Filtrat nach dem Eindunaten 
mit einem Gemisch \(m ^l<'i<li<'ii Tfilan 33pro7.. Xutronlaupo und halbge^ättigter Natrium- 
carbonatlösung, filtrierte, »äuerte mit Salzsäure an, machte ammoniakaliach und fügte ammo- 
niakalischo Silbcrlöeung hinzu. Ee entstand aber keinerlei Niedenohlag, woraus Linnort 
nUiefttk daS im Kaviar keine Xanthinbaaen vorhanden änd. 

Auch Olof Hamm a raten ^) fand im reifen und unreifen Har^ohrogi n keim- Purinkörper. 
Dagegen isoKerien P. A. Levene und .1. A. \fnndf»)«) aus den Eiern de.s S< hellfi8ch«a eine 
Substanz, aus der durch Hydrolyse u. a. i^irin- und Pyrimidinbaaen entHtanden. 

Aus den Eiern dea Barsdiea stellte Carl Th. Mftrner'') ein Nnolein von eigenartig „ad- 
stEingjeiendein" (ieMciiraaok und von der ISgpnseluift^ gewisse Qlykoproteide und Polysao* 
charidf* zw fallen, dar. 

J. GroUf cid und Verf.") konnten indes in dem Rogen von Hering, iüu-pfen, Saiblingen, 
Kabeljau, Heeht wie andi im Dorsdi-, Elb- und rusdschen Kaviar daduidi, daB sie die 



») Stai. «|»erim. agric. lul. 1903, 34, 240. 

2) Zeitechr. f. Untersuchung d. Nabrnnc- u. (lenuUmittcl 1904. 1, 233. 
*) Für da» Sperma von Hering und Knrpfeu, wvUhca auch genossen wird, fanden J. Gruss- 
feld 0. Vcff. folgrade Zusammensetcung: 

Spcmis TOB Wassor Stickstoff'^ubiatana Fett Vsrbe ätlckatoff 

Hfrit.g ....... 75,62% 17.75% 4,42% 4.1-i";, 

Karpfen 78.47% 1^.02% 3.17% 2..34% :!.<•: 

Die Sticlutoffsubtftanx i»t aus der Differenz bereehnet; sie kann hier noch weniger wie beim 
Bogen durch Muiti|jlilntioit de« Sticbstofii x 6,25% beiedmet wetden, weil die im Sperma vor* 
bandenen Protamine 25—30% statt 16% Stickrtoff enthalten. 

*) Hiochem. Zt«it«Mhr. 1909, 18, '209. 

^) Zur Chemie des Fischeiet^. Hkand. Archiv f. Physio.l 1%, 113 — 132, ü;4. 
8) Zritsihr. f. physiol. Chemie 1907. 49, 202. 

Ebendort 1909/04, 46. 429. 
•) Bioehem. Zeitoohr. 1913. S4, 333 lu 351. 

KSnii, NehnagBiiiltteL 111,2. 4.AuN. H 
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Baaeii entweder ent naoh Bniir und BftreohftU (& 130) sneuniiMn AOtenodcc nMh Xieko 

(I. Teil, F^. 317) ent die Xantbinbafien durch Kupferbisulfit abscbieden und da« FUtrat 
nach Entfernung des Kupfers durch Schwefelwasserstoff auf wcit^^rc Basen untersuch trn, 
stets Xanthinbasen und auch Kroatin bzw. Kreatinin nachweisen. Die Aminoe&urcn 
beetlnuiiten sie mkoh dem YtMana von SSreneen (S. 183) und hoden «of dieee Web» in 
Promiten de» gwmtwi Udiahen Stidertofia: 



Xavisr 


BMeobitckttoff 
96 


Davoa AauMUiak* 
Stickstoff 

% 


▲miiMiitanh 

StiÄltQff 

% 


StiebMr !■ Bkht 
% 




24,1 


17.5 


68.3 


7.6 


Elb- 


25,7 


13.6 


60,4 


18,9 


Russischer . . . . ; 


25,2 


11,5 


32,7 


42,2 



Der ho)ic (lehalt dos Dorschkaviani an Ammoniak und Amiuosäürea dürfte von einer 
teilwciaen Zentetxung infolge der Zubereitung herrühren. 

Aofler Xeirtitiinbeim (vorwiegend Taaitfifai md Hypoxanthin)^ wovon König md 
GroOfeld — bezogen auf or^nnisohe TnxkenBuUstanz der Extraktivstoffe — im Dorsch- 
kaviar 0,06%, im Elbkaviar 0,32^;^ und ira Astrachankaviar 0,40^o fanden, und außer deutlich 
ftbsoheidbarem, aber nicht quantiiativ b^iimmbarem Kreatinin konnten auch Thymin 
(|{olletliyl«2,0-I}k>xypyrimidin) im Kabeljaurogen und ferner unter den Amtnoeiuren u. ». 
Tnnrinp i-Tyrosin und Glykokoll nachgewiesen werden. 

c) Ammoniali. Von Wichti^'kcit ist für die Ti* urt<>i!ung des Knviar.s die Brstiiiimting 
des Ammoniaks, wenn sich um die Frage der Verdorbenheit eines Kaviars handelt. 
Über die Bestimmung vgl. i. Teil, S. 260 und unter Fleischdaucrwairen S. 91. 

6m WetL Dm Fett kum wie bei lleiMh 6. 27 oder bei Wunt 8.98 oder wie Ktoo 
dmIi dem Verfahren von Bondzynski (vgl. S. 313) bestimmt werden. 

Auf den Ünt<*r8chit>d im Fettgehalt der Kaviarsorten ist schon vorst<*hend 161 auf- 
merksam gemacht. Das Fett des Fischrogens und auch das des Kaviars ist durch einen hohen 
Gdialt en Ckolei terin und Leoithi n (als IMolein>LBCiliikin beraehnet) am^^enieiinat. KAni^ 
und GroSleld fanden hierfür und für die Jod- und VeneifnngauU iolgeode Werte (in Fko- 
zenten des Fettee): 



Ksfitr 


JodisU 


VerseifungsxAhl 


Cbolesteria 
% 


Lectthfa 
% 




164,4 


ms 


IIS» 


0.96 


Klb- 


107,6 


191,4 


4,35 


12.92 




133,9 


187.1 


3,91 


10,67 



Noch viel höhere Gelialte an Lecithin gaben die fette der Rogen von: 



Kabeljau Saibling Ucrinir Karpfen 

35,19% 41,10% 43,61% 59,19% 

Der Ätherauszug schUoßt außer Lecithin auch noch sonstige Stickstoff» VerbinduQgen 
(Trimethylamin usw.) ein. 

ß»WreieS4IWirmu Dfo geringwertigen Kttviamorlen eind dorok einen hohen Gekalt 
an freien Säuren von den besseren Sorten unterschieden! außerdem nimmt der Siuegehait beim 
Aufbewahren des Kaviars sclincll zu. Zur Beslimmun}? der frt it-n Säuren kann man ^-ie bei 
Wurst (S. 99 u. 100) oder wie bei Käae (JJ. 318) etwa ö g Kaviar mit warmem Waaser 
dUTobkneten, aoideken und daa FUtrat unter Terwenduqg von Phenolphthalein ab In* 
dieator mit Vie^**I^80 titrieren. Die verbrauchte Menge Lauge kann auek lüer auf Hikli- 
e&ufe (1 oem 0,009 g HUohafturB) umgerechnet werden. 
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Auf diese Weiae erhalt man aber nicht die in Wasser unlöslichen freien Fettsäuren. 
Um «och diese sn beqtiminen, vrafi man den BOdkatend von WaasOTSusamge trooiawn, aer- 
Uwianw v> «n» Fi|iierhülsc bringen und in üblicher Wdw mit Äther ausziehen. Zu dam 
Äthcniusznpe setrt man ein jjloiches VoIuhrii ahsolulen Alkohol und titriert mit '/,oN.-Laugo 
unter Anwendung von Phenolphthalein als indicator. Der Verbrauch an Lauge für ein gleiches 
Qemiadi Tom Ätlier*A]koliol wild abgezogen und die verbrauchte Laugewenge hier auf Ölsäure 
<I com 0,0882 g Oliliiff») beiraeliiwt 

E. Ri mini fand (1. e.) ffir vendüedene Kaviareorten folgende Gehalte aafreier S&nre 
— Ölsäure! 

Rot«r Kaviar Italienischer VentfM>her RuBsischer Ruanscher geprefiter 

0,63% 2,88% 4,23% 3,13% 4,68% 

W. Nicbel gibt (II. Bd. 1Ö04, S. 672) für russischen Kaviar 0,16—0,51%, für doutscheu 
0»96— 4,21% mid für eaMcikiiüfloiMO 1,2^—6^76% freie VetteAiuen «a. 

J. Großfold und Verf. bestimmten die in Wasser lösliche Säure ak Milchsäure und die 
unl<»!ichc Fettsäure als Ölsäure durch Auszielieu des mit Wasser erschöpften Rückstandes 
mit Alkuhol-Äther, indem der Kaviar in verschlotuM'nen Gefäßen wie üblich im kühlen Raum 
(Keller) auflMnrahrfc wurde; die Ergebnia» waren folgende: 





Russiicber KaTint 


Elbkaviar 


PorachkaTiar 




Milch- 


OlaAuro 


G esa m t - 


Mik-h- 


Ols&uro 


Gesamt- 


Mikh- 


öls&ure 


Geaamt- 




sAure 






s&nro 


sAure 


BAure 








% 


% 


i X 


% 


% 


% 


% 


Im Anfange 


0,50 


1,57 


2,07 


0.52 


1,91 


2,43 


1.28 


2,2g 


3,64 


Nach 33 Tagen 


0,48 


2,10 


2,58 


0,52 


2,48 


3,00 


1,.38 


2,4r, 


3.83 


Nach 61 „ 


1 0,33 


2,82 


3,15 


0,34 


2,32 


2.66 


1.16 


2,51 


3.67 



Der russische Kaviar als der beate enthalt lilrrnach am wenigHten Säure, die wasucr- 
löaUche >Säure hält sich beim Aufbcwahi-en ziemlich l>eständig, während die freie Fettsäure 
r^elmäßig zimimmt, bis zuletzt beide, in erster Linie die wasserlösliche Säure, wenn sich nach 
lingerer Aufbewahnrng Schimmel einstellt, wieder abnehmen. 

E. Rimini will für unverdorbenen bzw. genießbaren Kaviar einen Gehalt an freien 
Säuren, berechnet als Ölsäure, bis zu 6% zulassen. Indes dürfte bei einem so hohen Säuregehalt 
meistens auch eine Zersetzung des Kaviars eingetreten sein. Schneider - Riga^} ist der 
Amklhi, daB die freien Fettaiiireia eieh duroih eine Arl Betfungsvorgang des Kftvi«n bilden 
mteen vnd dadurch den eigenartigen Geeehmiok bewirken; ganx iriaoher Prefikaviar soll 
leiollt etwas fade sclimecken. 

7» J£inet'alstOjfe (Asche). Die Bestimmung erfolgt wie bei Fleisch S. 30 u. a. (vgl. 
L Teil» 8. 474ff.). Zur Bestimmung des Chlors verwendet man die wässerige Lösung der 
ohne Znafttn daigeatellten Aeohe (I. Teil, S. 480), stur Beetlmmung der Phosphoraittre 
bsw. des Gesamtphosphors verascht man 5 — 10 g Kaviar entweder mit Xatriumcarbonat 
und Salpeter (I. Teil, 8. 477) oder man pehließt mit einem Gemisch von konzentrierter 
SchwefeUäore und SalpeterBäuro (1. Teil, S. 478) auf und bestimmt die rhusphursäure nach 
dnem d«r im I. Teil, 8. 400ff. angegelMnen Verfeluen. 

8. ^€ichweis von JtVi-schhaUunf/Mtu (tiein. Ab sokshe kommen außer 

Kochsalz als erlaubtem Fri.^chhaltungsniittel für Kaviar vorwiegend Borsäure und Sali- 
cyls&ure in Betracht. Die Borsäure wird wie bei Fleisch (vgl. I. Teil. S. 591). die Salicyl- 
rfnte ebflinw wie bei Fldech (vgl L Teil, 8. 606) nachgewieaen bzw. quantitativ beetimmt* 

9« Ifaduoeis vn^ Verfät9dkung9miiteln» 0) Bouatontxiaait» «iid aioh 

nor sehr schwierig nackweuen laasen. Mitunter kann ein eriiOhter Gehalt «n Wamer AufrchlnO 
>) AOgem. MNiei-Ztg, 1912, Xt^ 512. 

"* 

Digitized by Google 



104 



gelMO. Botitar Kaviar (tob StArarton) «ttthiH in der Regd cwiiclMa 40— S0% Waawr, im 
ganz fruahn» Zastando bis 57%, im gepreßten dagegen lintor 40% Waner; beim Kaviar 
bzw. Rogen anderer Fischarten, besonders dem fettarmen Rojren — der von Docsch btW. 
Kabeljau eathttlt aur 1 bis 2% Fett — geht der Waaeeigebalt bis 70% hinauf. 

b) Bier wild mch am akharrtm durah einen Qebtät an Alkohol «ad Ifalton an er- 
kMUMin galMn. FOr die Bcetimmmig dm Alkohols mekt man dno giOfiera Bboge Kariar 
• — etwa 100 g — mit etwa 200 ccin WnÄ&t^r jiiis, filtrirrt, neutralisiert die Säuren mit Natrium- 
carbonat, destilliert etwa die HäÜto ab, bestimmt vom iX-atiilat das sp{'7.ifi!«rhe (Jcwicht 
(I. Teil, ti. ö21) und liest eventuell den zugehörigen Alkohol aus der Tabelle Xi im I. Teil, 
S. 7^ ah. Der ZmatBTon Bier inid aber eelten eo hoch sein, daB er rieh in lOOg Kaviar wird 
naeitiveiien lawen; mau mflflte also schon viel größere Mengen anwenden. Man wird sich 
daher meiRtena auf einen qualitativen Nachweis des .Alkohols im Destillat beschränken 
müssen (vgL S. Iü2 u. 1. Teil, S. 618). l>en BestUlationsrückstand kann man bis zum ijirup 
eindampfen, diesen mit Waaser anfhwlimwn, filtrieren und das Filtrat qnalitaUT nnd quanti> 
taliiy anf Maltose bav. Olykose ontermdien. 

r) Ol. Ein Zusatz ron öl kann sich unter Umständen durch eine F-rhohuni; de.s Fett- 
gehaltes kundgeben. Echtisr Kaviar enthält Kwischen ft—lfl*^,, Fett; im Mierasi he Uoj;eu fand 
£. Rlmini 28,01% Fett. Wenn indes, was meistens der Fall »ein wird, ein pflauzUches Ol 
verwendet worden ist, wird sioii dasselbe in dem Atherausnige doroli die FhytosterinaoeCat- 
probc (I. Teil, S. 402) zu erkennen geben. 

d) Sago. Der Nachweis von Sago n<hT anderpr Stärke ist in dem entfetteten KOck- 
stand unschwer mikroskopisch und durch Jodluaung zu führen; zur quantitativen Bestimmung 
kson man den entfetteten ROolatand nach dem Yerfahten von Ifayrhofer <ider Lintner 
l»W. Ewere (I. Teil, S. 441 bzw. 444) veroenden. 

r) Ttelnnchwarz. V. Buttenhcrg') fand bei einem mit Beinschwar/ gefärbten Kaviar 
(vom Dorsch), daß beim Aufstreiahen desselben auf Bn>t eine stark färbende Masse darauf 
sitzen blieb, wäbiend die einielnen Fischeier beim Rollen über die Unterlage eine fast weiße 
Ikrbe annahmen. Weiter eigab sieh in dem Kaviar ein erhöhter Gehalt an Fhoapiloicstaie. 
Beiner Dorschkaviar ergab 0,196%, der gefärbte dagegen 1.22% Phosphorsäurc. 

f) Jiiolofiim-her XachirefH fremder Titirhroffeyinnrten. H. Kodama*) hat 
nachgewiesen, daß der russische Kaviar, wenn seine Auszüge (i. Teil, 6. 328) Kanmchen ein 
entes Ual intcavenfia vnd die briden letaten Male intrapwitoneal injiziert wurde, ein Anti- 
serum Ueleni, welolies nur mit russischem Kaviar, nicht aber mit anderen Fischrogenarten 
Präciiiitationsreaktionen liefert. Auch reagicn ii die Antiscra der Rom ii z. B. von Karpfen, 
Rotaugen, Brausen, iSchleio, Lachs, Forelle und Hering), nicht mit dem Serum des russischen 
Kavian^ wohl aber kommt die FamilienTerwandtschoft zwischen Rotauge, Brasse, ischleio und 
Karpfen eineraeits sowie Lache nnd Fordle anderenwite deatlioh in der FTäeipitationsreaktion 
zum .\iisdnick, indem jeder auf das Antiserum de« anderen fast gleich stark positiv reagiert. 
Atieh die verschiedenen russischen Kaviarsorten it>agieren unten-inander iji gleicher Weise. 
Man kaitn diucli die Präcipitation da« Fischrogoueiweiß scharf von dem Fischfleischciweiß 
desselben Tieres unteiBoheklen. Der Honngsrogen nimmt einen gewisse SondenteUung ein. 

Als Anhaltspunkt« für 4le Beartetlung des KaviarB naeh der ohemisohen Ana- 
lyse können folgende dienen: 

1. Im allgemeinen versteht man imter Kaviar den von Häuten und Sehnen belieiten 
Laioh oder Rogen der groOm Stftrarten (Roßhmd), welcher lediglich einen Zvaats 'von Koeh* 
salz erhalten hat. Werden jedoeh andere Fiseliraqf^ sur Kaviarbsteitvng verwendet, eo ist 
diesen Erzeugnissen eine Deklaration beiznftic;en, durch welche die Fischart, von welcher der 
verarbeitete Rogen stammt, oder der Ort, wo er zubereitet worden ist, also a. B. £lb-, 

» 

Zeitecbr. f. Untenuehung d. Hobrunge- u. Oenußmittet 1904,. 1, 233. 
Atehiv f. Hygiene 1013, 847. 
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Dorach«, ainerikaniselier Kaviar zum Untenchiede von nuaJiclnni, kenntlich gemBcht 

werden »oU. 

2. Die Kfiraer (Eier) des Kavian rind um ro darcbflehdnender und heller, je friwshw 

der Kaviar ist. Dabei sind die Eier der Störarten 'prößor nl« die anderer Fische (Elb- und 
amerikaniscluT Kaviar). Durch dio lifhandluTic mul Anflx-wahrung nimmt der Kaviiir oine 
dunkelbraune bis schwär7.Uche Färbung an, und zwar bt>i den geringwertigen Sorten früher 
mid tiefer ab bei beeseren Sorten (nuaischer StOi^aviar). 

3. Euae Beifig-aohmierige Besohaffenheit, ein sohimmeHger oder ranaiger 
Geruch und gallig -bitterer Gesehmadc lind ebenao wie euigeecbniiiiiifte Kflrner Zaidieii 
der Verdorbenheit. 

4. Letztere ist sicher anzunehmen, >vcnn der Kaviar t'inen fauligen GltulIi und eine ai- 
kalieche Reaktion beritat. Es ist dann aadi ein Gehalt an freiem Ammoniak anaundmiein. 
Über die zulässige Mc>nge des AmmmiakM liegen bis jetzt keine Angaben vor; vielldeht kann 
diese wie bei don Flcischdauerwaren. dm Krabln ii S. 93 Xr. (> :iML'< nnmnien werden. 

6. Ein übcrm&ßiger Uchalt an freien Säuren bedingt ebenfalls eine Verdorbenheit. 
DemeHie kamt aber anscheinend in einem noch nicht verdorbenen Kaviar TeifalHiBismäBig 
hoeh sein. VgL vocatebcnd unter Nr. 8, S. 102. 

6. Der Gehalt an Frischhaltungsmitteln (Bonjäure, Salicvlsäure usw.) ist, wenn- 
gleich der Kaviar, als von kaltblütigen Tieren herrührend, nicht unter da« Gesetz betrrffend 
die Schlachtvieh- und Fieisehbcschau fällt (vgl. >S. 18 u. 63), doch sinngemäß wie Imu Flei^cii als 
verboten m beurteilen, weil sie ab fremdart^ Stoffe fttr die Znbereitang nioht snlisrig und 
nicht notwendig sind; denn der Kaviar IftOt aidi durch den erlaubten Znsata von Kocksals» 
von dem bis zu 11 "j, in ihm vorkommen, genügend haltbar machen. 

7. Der Zusatz von Bouillon, Bier, Ol, Sago und ähnlioliea Stoffen, sowie der Zusatz von 
Firbemittsln, wie Beinsobwarz u. a., sind asKwtve iat liidli ck ab Taiflbdtnqg im Snine des 
i 10 des NHQ. anansehsn. 

Für die Bpurteang Bteh 4«r RMhWafa^) kommen swei Geciditsentseb^ungen in 
Betracht, nämheh: 

Nachgemachter Kaviar {gefärbte DortKheier). Durch künntlielie k>chwarzfärbung war dem 
von Natur roten Bogen des Dorsches das Anssdien von editem Kaviar, d. h. von Etem der 
StOrarten — Hausen, Stör, Sterlett — • vorUslien wonlcn. 

Der Angeklagte hnt dem Publikum f»egpnülxr dureli Färlnin^^' der Dorscheier diesen 
daa Aussehen von Eiern störartiger Fische verheben, er hat seinem aus Durscheiem hergesteU. 
ten „Kaviar" hievdnreh den Sdtein gegeben, ab ob er aus einem anderen SMh, nftmlioh aus 
den Eiern störartigar Fiaobe, gowonnen sei. Er bat also zum Zwecke der l^uschnng im Handel 
und Verki'lir Nahninfr^mittd naebgemaoht und sioh dadurdi eines Vergebens gegen { 10> 
NMG. («chuldig gemacht. 

LG. München II, I. Oktober 1910. 

O^&rUer Doneh- und KeMjawmgtn mU CUmM, Kuß «ad BonSwre. Im aUgemebrnn be» 

zeichnet man unter Kaviar den von Häuten und Sehnen befreiten Laich oder Rogen der großen 
Störarten, welcher lediglich (»inen Zusatz von Kochsalz erhalfen hnt. Werden jedoch andere 
Fischrogen zur Kaviarbereitung verwendet, so ist diesen Produkten eine Deklaration beizu- 
ffigen, durch welche die Fisdmrt des verarbeiteten Rogens kenntUoh gemacht wird. 

Im vorhegenden Falle ist dies nicht nur unterbUeben, sondern den von Hause ans weißen 
Fi;-r }i( H rn i 't nach Zusatz ver^^chiedencr Substanzen (u. a. Olivenöl), die in normaler Ware 
nicht enthalten sind, durch Kohlepulver die Farbe des echten Kaviars verhehen worden. 
Es ist daher dos untersuchte Produkt als verfälscht zu beanstanden. 

Femer kann in der Bsimengung der Bonrilnze ein TerntoB gfigen daa NBI6. «rbliekt 
worden, sofern die Borsäure dazu gedient haben sollte, die Folge einer unsauberen Bebandlnng 
bvw. die Verwendung minderwertiger Rohware zu verdecken. 



Bearbeitet von Prof. L>r- C, A. NeafeldrWurahurg. 




166 



Das Gericht ist der Überzeugung, daß der Angeklagte zum Zwecke der Täuschung im 
Haudd tmd Verkehr «bi "SUtataafga- btw. OettttOmHitd Terfileefat hat, und Ewar dvvli die 
oadnuiiigswldrigo Zutat von Farbstoff und Olivenöl. Bezüglich der Bors&ure können 
in dieser Hinsiclit Zweifel obwalten, weshalb diese ausscheidet. Dirsos so rrrfftlivlite Xalirunps- 
oiui Gcnußmittel hat der Angeklagte wissentlich unter Verschweigung dieses Umstände« 
vedmift und unter einer mr llmohang geeigneten Besdobnung „^Schwedisoher Kaviar, 
Harke Trollhlttan'* feflgehaken. Yetgehen gpguk f lOi o. * MM6. 

AG. Hamburg» 9. Oktober 1901. 

Vogeleier. 

Unter den Tielen eßbaren Vcgdetom kommeii fad ans fOr den Markt Tocwkgend nur die 
Hühnereier, in Tereinaelten F&Uen aoch Enten-, Ginse- und Pntoneier in Betraoht; 

an den Küsten 'begegnet man im Handel mch den Eiern der Peevöirel (Wsonders der 
SecmöTc). wiilirend der Verkauf der Singvögel-, neuerdings auch der der gesuchten Kibits« 
eier, verboten ist. 

Die BSer alier Vögel bestehen ans der Soliale, dem Eier-BiweiB (ffimifi, GOdar) nnd 

Eier-Gelb (ESgelb). t^bor das Verhältnis der drei Bestandteile zueinander und über die che- 
tiiiit<rhe Zusammensetzung, die bei den Eiern aller Vöc;« ! im wesentlichen j:;l( !eli ist, vgl. II. Bd., 
1904, S. 578ff. Bei der Untersuchung der Eier handelt es sich aber weniger um die Ermittelung 
der flhemieehen Zuaammeneetcnn^ ab vm die Feetetrilimg dee Gewiohtea, da« bei deiaelben 
Vogelart in weiten Grenzen, z. B. faei den Hühnereiern zwischen 30 — 72 g (Mittel 60 — 53 g) 
schwanken krxnn, nnd um die FestBetzunp der Beschaffenheit der Eier, oh frisch i rl r alt 
oder verdorben. P'inc Verfälschung der in Schalen eingeschlossenen natürlichen Eier 
kaim nicht vorkommen, und die Unterschiebung geringwertiger Sorten unter bessere gibt sich 
dmobweg schon iufieriidi dnrch die Venchiedcnikeit der Form und Fkirbe aowie der GiOBe der 
XSer zu erkennen. 

Aus den Eiern. Iwsonders dini Eigelb, werden aber mitunter auch Dauerwaren her- 
gestellt, bei denen leicht Ungeborigkeiten und Verfälschungen vorkomnwn können. 

I. Untersuchung der natürlichen Eier. 
A. Untei^uchung auf Zinamineiiietning, d.h. Gehalt an einninin BestaniltMlMi. 

Zur Vorbereitunfx für die I^ntersnehung müssen die Behalen er«t von dem Ei -Inhalt 
getrennt werden. Das kann, wenn der ganze Inhalt (das Klare und Gellx'. der Dutter) 
zusammen untersucht werden soll, in dei Weise geschehen, daß man an der spitzen und breiten 
Seite eine kieine Öffnung nuwdit nnd den inhalt in eine Sdiale anebllat, oder indem man an 
der spitzen Seite eine Öffnung macht, das Ei mit der Spitze nach unten in einen auf einem 
Dreifuß befindlichen M'mf> bzw. in ein Dreieck über einer Schale bringt, wclelie sieh unter 
einer zu evakui(>rendcn Ulaiigiockc (Trookenapparat) befindet. Durch UersteUung eines 
VaktninuB kann der gesamte Inhalt dee Eioe entleert nnd in der untentehenden Schale ge« 
sammelt werden. 

Will man dagegen die beiden Teile, da.-^ Klare (Weiße) vmd das Gelbe (den Dfjttfr), 
getrennt für sich untersuchen, so durchschneidet man dm Ki sun einfachsten in der Mitte der 
Längeseite, bricht es ganz auf nnd läßt das Klare vorachtig vom Gelben ablaufen, indem man 
zur Entfernung dee Kestes des Klaren den Dotter von der einen HSlfte der Biimhalfr in die 
andere umfüllt. Selbstverständlich muß man mehrere Eier derselben Sorte anvenden« 
am einen guten Dnrehpchnitt zu erhalten. 

Man wägt zunächst die gesamten Eier, trennt, wie angf>geb«>n, in die einzelnen Teile 
und wfigt jedm für aidi; zu dem Zweok empfiehlt e« sioh| die Ponellan' oder Glawchalemy 
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in tlt iu-n Mie weiter untersucht worden sollen, nebet einem zuii:i'uebenen Glaastab vorher loer 
XU wägen. Die Summe des Gewichtes der einzelnen Teile nvuU mit dem f<»tgcBtcllten Geaamt- 
gewioht fiberefawtimmen; die Diffrarwut kann ni je der H&lfte «of Schalen und da» EienraiB 
TerteQi werden, n < il ^ ei diesen bddcn Teilen — nicht bei dem Dottar» wenn er richtig gesammelt 
ist — aei es durch Abspront/fn von Ti-ilcheii cxkr durth WaiwerA'crdunstung, gleichmäßige 
Verluste vorausgesetzt werUeii können. Auf ein VogeJoi entfallen durchweg 9,5 — 15% SohaleOr 
48-^69% Eiklar und 42— 28°^ Eigelb. 

Die weitere üntetwinhiing richtet nah ganx Badh der geetellten E^sge. Soll nur der NibT" 
Wort, d. h. die allgfmoine Zusammensetzung des Eiinhaltes frsttrpstpllt werden, so 
wird das Klare (Weiüe) und Gelbe (der Dotter) zusammen \vei(<T venirbeilet ; aollen aber die 
einzelnen Stoffgruppon näher zerlegt werden, so werden die einzelnen Teile einer getrennten 
UntenmohuQgi) unte g wot fe n, 

2. Vntersiichung des gesamten ICHnhaltes. Der ^iesammelte Inhalt 

der Eier vänl in der Schale mit einem (Hasstabo aufs innigste verriü^r* bzw. ciurcheinandor 
geschlagen, darauf in einem siedenden Waaserbade unter fortwährendem Verrühren ein- 
getrocknet. Die faet geiroidene krümelige Heww wird denit noch einen oder swei Tage im 
Lufttrockenachrank bei 50 — 60" weiter getrooknet, bia kmn Wa^r mehr verdmetet» und 
der lufttrocken gewordene Schalcninhali nach I. Teil, 8. 23 weiter behaTidelt. 

Nachdem der 8cha]eninhalt gewogen i«t, wird er in einer Keibschale sorgfältig ver- 
rieben und in ein mit Glasstopfen Tenwhenes, gut schließendes Pulverglas umgefüllt. Die 
Inittrookene Uwe lifit sieh leidit Terlnstkw «na der PttrgeUanschale bsw. Beibsohale ent- 
lemea bzw. umfüllen. Sollte Fett an den Wandungen haften bleiben, so werden die Schalen 
mit Äther ausgewaschen, der Äther wird nach der Filtration verdunstet und der gewogene 
Rückstand sowohl dem gesamten Rückstand als auch der gefundenen Fettmenge zugerechnet, 
um eineneits die geaamte Ifange TroekenaobatanK, andereneita daa geaamte Fett tu 
eibalteD. DS» lufttrockcnt^ Masse wird dann wie üblieh auf: 

1. Wasser durch Trocknen bei 100—110° nach I. Teil, S. 14; 2. SUckatotf bzw. 
Stickstoff-Subetanz (N X 6,25) nach I. Teil, S. 240; g. Fett nach I. Teil» S. 342; 4. Asehe 
nach L Teil, 8. 474 nnteraooht Die KoUenhydrate ergeben aioh ana der DÜIbmiib vwiat^hm 
der Snnmie dleaar Beatandteile und IOOl 

Man berechnet die für die lufttrockene Maiwo gefundenen Werte erst auf Trocken- 
subsfftnz und von dieser nach I. Teil. S. 23 auf natürliche Substanz. \Veit« r Iw rechnet man 
die einzelnen Bestandteile auf die; ganze absolute Menge uisprüuglichen i^icnuhaltes, und 
indem man diaae Werte dvrdi die angewendete Ansahl ISer dividiest» erfiUut man den doreh* 
aehnittlichen Gehalt eines Eies an den einzelnen Bnatandteilen. 

Bei der Begtimmunp der Asche durch einfache Veraschung ist indes zu berück- 
sichtigen, daß die Eier den 2:>chwofel und den Phosphor durchweg ganz in organischer 
Bindung enthalten, und dieae» weil die vorhandenen Baaen su ihrer Bindung niolift »na- 
nidien, bom Veraadien sum Teil mit irecflfiohtlgl werden. Man beatimmt fOr genaoe Untar- 
suchiiii^eii zunächst in der ohne Zusätze erhaltenen Asche Schwefelsäure w.A Phosphor- 
säure, verascht dann einen anderen Teil der lufttrockenen Masse unter Zusatz von äoda 
und Sal^ictcr (vgl. I. Teil, S. 477), bestimmt in dieser Asche ebenfalls die Schwefel- und 

*) Die Uuterauchuiig der Eierschalen dürfte nur in den solteustcn Fallen erforderlich sein. 
Ist dies aber der Fall, 80 werden die gesammelten, vom Inhalt völlig befreiten Eiernchalen im Mörser 
fein zerstoßen und ein Teil hiervon (5 — 10 g) wird bei 105° {{etrocknet, gewogen, geglüht und wieder 
gewogen, indem man den ernten Gliihrüokaland mit AmmoninmcarbomtlSsung vemetat» ebidampft 
and letateraa bei ichwafilier Botglnt veijagt. Den Olühraokatand (die Ambe) nnteciucht man fa) 
üblicher Weise auf Kohlensäure, Kalk, Macrnesia und Phnpphorsäurc. Man kann zur Bestimmung 
der Kohlensäure auch die ursprünglichen h>chalen verwencien. Unter UiuKtändeu mag auch noch 
eine Bestimmung des Stiekstuffs nach Kjeld ahl in letzteren erwünscht sein. 
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Vogelehr. 



Phasphnre&un?, zieht eratcre Menge von letzterer al> und addiert das Mehr der ohne Zn- 
Satze erhaltenen Menge Asche zu. 

Über di« Berthnrnmig der einaebiMi Bestendtdle der Aeohe v^. I. TaH, S. 470, and die 

ZasammcnsetziiDg dir Asche der Eier vgl. II. IM., 1904, S. 5Tn>). 

2. T riff^nmchtinr/ tfen JCierireißeH {den JCtklarß)* rhi.« Eiklar besteht 
bei einem VV asscrgehalt von 85.6 — 87,0% fast ausschließlich aus in Wasser löslichen Proteinoi 
neben nur «ebr wenig Fett (0»03-~0,20%), wenig Asche (0,67 -0,80%) und eheneovjel 
eaintigen stiekitolffiMien Stoffen. 

a) WdHoer. T)or W.'u^serfrpliaK kann von dt ni £r<s:uiyin«'l(rii Eiklar wie vnrftchcnd vom 
GeBarnt-Eiinhalt oniüttclt werden. Da durch Krhitzung der Kier auf 80 nur eine phyBikalischo 
Veränderung niit dem Eiinhalt statthat und besonders mit Erh&rten des Inhaltes kein oder nur 
^ hOditt nnbedentender Verlmt an Wasser TerlMindra ist, so kann man anch, wettn es sieh 
nur um die allgemeine Ztisanunensetzung von Eiklar und Eigelb handelt, die Eier 6 .Minuten 
in k i bcndes Wasser bringen, recht hart «irden und nach Entfernung dfr Srhair l>oid<' Teile 
voneinander trennen und für sich getrennt untersuchen. Im hart gesottenen Zustande lassen 
sieh die Tnle der Eier eogar sohXrfer als im frischen Zustande Toneinaader trennen. 

Das feste Eiklar wird mit einem Messw fein aenohnitten bzw. gehackt, und werden von 
dieser Ma^tsr ilifj'Tntc Teile zu den Beetinimtmgen benutzt, nämli<li H 10 ir rnr B^'sfimnnmg 
des Wassers und der Asche in üblicher Weise, 3- 4 g zur Bestimmung des Stickstoffs 
nach Kjeldahl usw. Die Bestimmung des Fettes muß, da das nach dem Vortrocknen hom* 
artige Albumin daa Fett nur unvoUstlnd^ abgilit, wie hei Vienoh 8. 27 voi|^enoninien wsiucn« 
Das Eiklar enthält auch reduzierende Kohlenhydrate (Glyko»e), die man virlfach als kon« 
stituierenden Bestandteil der Eiweißfstoffe des Eiklars hrw. in Verbindung mit r.<»cithin bzw. 
Lecithalbumin angesehen hat<). Nach Abderhalden, iicrgell und J>örpi nghaus») 
liefert reines Bieralbumin durch Hydrolyse swar eine geringe Menge Glykosanin, aber kein 
vorgebildetes Kohlenhydrat. Das Kohlenhydrat (Olykosr) muB daher, wie aooh E. 8al- 
kowaki^) nachgowicsin lirit. nis .«olihrs den Albuminen Ix'igemengt sein. 

Kenii Kojo^} fand im Eicrklar durchschnittlich 0,üä%, im Eigelb 0,27% Glykose 
im Ireim Zntande. 

Das Eüdar soll nadi IL Kaas*) vcohsetnde Biengen Phosphor {0,186— 4>,228%) ent* 

halten, von di>ni wmi;" t'ns ein Teil an <Lik Albumin gebunden ist. Oi^e ATr-ncf nr^rhrint alxT, 
wenn sie sich nicht auf Truekensubstanz beziehen soll, sehr hoch, da das Eiklar nach andi«r- 
weitigen Untersuchungen nur 0,77% Asche mit 3,5 5,5% Phospborsäure enthält, wuraus 
sioh für das natfirllobe XSldar nur 0,085% Fhosphorslnre im Darehsohnitt berechnen. 

h) TnMnMny der Albumine. Das Eiklar enthält, wie übereinstimmend angenommen 
wird, mehrere Proteine, die im alliremeinen liic Ki^cnschaften de>' AlbnminH hrsitzrn, im 
besonderen aber unter sich verschieden sind. Osborno und Campbell ') sowie a. unterscheiden 
4 Albumine; Qvompoin, Ovoalhundn, Conalhnmin und Ovomuk^d; L. L*ngstei n") gewinnt 

>) P. Hoff mann (Zeitachr. 1 aoalyt Chemie 1901, 4^ 460) und C. Härtung (Zoitsobr. f. 
IfioloKio 1902 [N. F.] 25, 105) u. a. haben versodit, dmeh künstliche Ffitternng von Elsen 

(Ki rro)i iniol und Hämogallol bzw. citronrnsaureH Eisonoxyd) den EiM'itpehalt der Hühjiereier zu er- 
höhen; in letzterem Falle trat auch nach monatelanger Fütterung! eine Steigenin^; von 4,4 auf 7,3 mg 
Eissn nr ^ Ei ein; indes luknn diese geringe Erhöhung keine tberai>eutiacbe Bedeutung haben. In 
anderen PEHen wurden noch geringere Eihohungen beobaehtet, 

2) Vgl. u. a. K Langst ein, Zeitsehr. L physioL Chemie 1900. t\, 40 and 1004^ 4^ 171. 

9) Ebendort 1904. 41, r);?0. 

*) Biochem. Zeitsehr. 1911, S%, 335. 
Zeitsohr. f. ^yntA. Chemie 1911, KS. I. 

•) Monatshefte f. n.cmic tT, 403. 

7) Journ. Amer. Chem. S«h>. 1899, 181. 477; U»00, », 422. 

<*) Beilrügv z. chvw. Phyttiul. u. PathoL 1001, 1, 83. 
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durch Behandeln des Eildan mit gesättigter Kmlirnnftcetatlcwung ein Aotein» da« er Engloliatin 

nennt. Parmenow*) u. n. nehmen nur zwei verschiedenp Albuminp nn. Obermayer und 
Pick*) wollen unter den Eiweili-Globulinen (dem üvomucin usw.) 4 versclüedene UlobuUne, 
Gautier*) in dem Eiklar der Togeleier sogar ein dem Blutfibrinogeii tthnlidies <hro> 
fibrinogen nachgewiesen haben. Wemi somit sobon fiber die Anzahl und Art der Albumine 
im Eiklar Unklarheiten heraschen* so gilt dissee noch mehr für die Trennong and Beindar- 
stellung derselben. 

&Iit Ovomucin bezeichnen Osbornc und Campbell den Anteil der Prot«ine des 
Eiklan, der durch Veidttnnung der Losungen oder dnreh Dialyse gefttllt wird, dne gammi* 

artige Maeite bildet, die eich nach dem Trocknen in ^valzwafiser löst; die Lösung trübt sidl bei 
75° und wird bei 78 flopkip. Dns Ovonnicin macht ftwn T*^,, des Gesamtproteins aus. 

Das üvcaHnimin wird dadurch erhalten, daß inun das Weiße frischer Hühoereiur 
naeh Hofmeister*) mit genau der gleiefaen Menge gssittigter Ammonsnlfatldeimg xu Schanm 
srhiägt und nach einiger 2Seit filtriert. Zu dem Filtrat läßt man aus einer Bürette lOproz. 
Essifrsiiiirc zufließen, bis es milchig winl, und fügt dann noch für je 100 ccm 1 ccm der Essig- 
säure hinzu. Der Niederschlag ist anfangs amorph, wird aber bald krystallinisch. Man wäscht 
ibn mit balbgesättigter Ammonsulfatlösung, die 1 p. M. Essigsäure enthält, aus, Idst ihn dann 
wieder in Waes» nnd krsratailisiert ihn wisdeifaolt unter Znsats kleiner üsngen Ammonsuliatr 
um. Durch Auswaschen mit gesättigter Kochwilzläsung. die 1 Essigsäure enthält, läßt sidi 
der NiederschliiK bzw. die Krystallmasso von Ammonsulfat reinigen. Osborne empfiehlt 
zur Ansäuerung Salzsäure, Langstein Schwefelsäure statt Essigsäure zur Neutralisation. 
Das verwendete EiUar mnB gegen Laokmns alkalisoh, die AmnonsnlfatlSsnng dagegen gegen 
Lackmoid völlig neutral sein. Die Krystallinntion beruht darauf, daß das Albumin mit der 
Säure ein Salz bildet. Eine 2,;") pro?.. ^väH.'terige Lösung trübt sich bei 60' and koaguliert bei 
M"; ein Gehalt an Kochsalz erhöht den Koagulationspunkt. 

Dm Konalbtimin bildet den nioht kiTstaliirierbanin Antoil des Albumins nnd 
kann aus der BIntteriange dnroh Erwtmen gewomsB werden. Ss koaguliert bsi 68**. 

Divs Ovoinncoid läßt sieh dadurch gew-inncn, daß man die Eier-Eiweißlösung unter 
Zusotzung von Essigsäure kocht und das albuminfreie Filtrat mit Ammonsulfat oder naoh 
mäßiger Einengung mit Alkohol fällt''}. 



Die EiementannMinmeMetsnng mid die spezifiadie Drshnng weilen für die 4 Ptoteine 
wie folgt angegeben: 
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Osborne gibt den Phospliori^ehalt in dem Ovoalbumin 7u 0,122% an; auch Wilcock 
und Hardy**) halten den Phosphor des krystolUsiertcn Ovoalbumins (0,13%) für einen 
Integriereaden BsetandtsU desselben. Alle 4 Fkotdne Helsni bei der Hydrolyse Glykosamin, 
das Ovomukoid etwa 86%. Die Abspaltung von Glykoae am dem Ovoalbumin, die von 

Osborne behauptet worden ist, ist nach .^bderhalden (1. c.) nicht sicher erwiesen. 

»9. UnterHItrfl Utlff tlett JiJlgelhs. T>nR Ei^relb bat eine vielseitigere Zusammen- 
setzung als das Eiklar. Es ist im Gegensatz Eiklar reitti an Eett und Lecithin (bzw. 

n Chnn. Contralbl. 1898, H, r?r>8 n. 487; 1899^ II. 480. 
2) Wiener klin. Rundschau 1902, Nr. 15. 

5) Compt. read, de I'Aoad. des Sc. 1902, ISS, 133. 
Zsitsebr. t phTiIoL Chsmie 1892, H, 187. 

6) Vgl. C. Th. Mörner, Zeitscbr. f. physlol. Chemie 1894, 18. .'•2.'». 

«) ZeiUwhr. f. Untersuchung d. Kahnings« u. Gmußmittri 1909. 18. 763. 
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(;iycerinpho8phors5ur(> daraus), enthält neben Salzen Albumin, einen globulinartigen Prvteui- 
stuff, daa Vitellin tiuwie Nuclein; ferner Kohlenhydrate (Glykosc) und Farbstoffe (Luteiue), 
TOD denen ein ebeohaltiger dem Himoglolrin naheBtoht. Lecithin eoU s. T, aa ^telKn ge> 
bmideii sein. Über die Verteilung der Nlhntoffe im Eilttar und Eigelb vgl. II. Bd., S. 674. 

(i) M'afwer. Dasselbe kann wie bei Eiklar beBtimml werden, ebenso b) Geunnit' 
Stickstoff and c) Asche* Einer besondocen Erwähnung bedarf nur die Bestimmung de« 
TiteUine, des Fettes and des Lecithins. 

d) VUMtn, Ein gewogener (etw» 6—10 g) Teil des gemischten nstnijielMii EigellM 
wird mit lOpri^?.. Kochsalzlösung vermisebt und wiederholt mit Äther auHgezogen: Htp von 
Fett befreite Lösung wird entweder dialysiert oder in das 10 — 20fache Volumen Waaser 
grossen; der hierdurch entstehende Bückstand bzw. Niederschlag wird in Salzsäure gelöst 
and die votsCehende Behandlnng belkois Roinignng wiederiwlt; zufetxt behandelt man den 
BIkAstslldi um das Lecithin zu entfernen, mit heißem Alkohol, sammelt ihn entweder auf 
einem gewogenen Filter oder verbrennt ihn noch feucht nach Kjeld ah I uii<i henvliuet in übli- 
cher Weise (N X 6,25) den Vitellingehalt. Nach Osborne und Campbell (1. c.) enthält das 
Vitellin 6lM7o C, 7,16% H, 16,38% N, 1,04% S und 0,94% P. Beim Behsiideln des Vitellins 
mit Pepan-SebsliiVB eiriiilt man das Fttraandein mit hdhenwn, »ber unbestindigem Fhoiidtor' 
Schalt'). 

e) Fett. Etwa 5 g des durch Vortrocknen txlcr Kwhen erhaltenen und zerkleinerten 
EigcllM werden mit Sand vermisoht, noch weiter getrocknet, in die üblichen Patronen gefüllt 
«nd im Soxhletiehen Extinktionasppewt mit wamerfraiem Äther ausgesogen; die rOolc» 
«t&ndige, fast fettfreie Masse wird aus der Patrone in eine Reibschale entleert, hierin sorgfältijrtit 
mit deTTi Sande verrieben, wieder in die Patrone gefüllt, aiifn neue mit Äther ausger-ogeii und 
dieses nötigenfalls wiederholt, bis man sicher sein kann, dnß nllttH Fett ausgezogen int. Der 
von Äther befirdte and getrocknete Rflcksland wild gewogen mid ab Fett in Redmiuig gestellt» 
obßchon er eine große Meni^e (h\a 10%) Lecithin und auch Farbstoff (Lutein) einschließt. 
Pas Lecithin kann wmähernd Im stimmt und nhpej-open werden, wählend für die quantitative 
Bestimmung des Loteins Verfahren nicht bekannt sind. 

Durch Auaiielien mit Äther aiiUt man aber mit d«n Fett nur das freie, nieht das an 
Vitellin bsw. Albumin gebundene Lecithin. Letstens wird erst durch daranffolgendoe 
Ausziehen mit absolutem Alkohol gewonnen. Man ersetzt daher das Köllxhen mit der ftthr- 
rischen Fettlösung durch ein solches, welche« alwoluten Alkohol enthält und zieht den fett- 
freien Rückstand in der Patrone weiter mit Alkohol au8, indem man iiui auf einem mit Asbest- 
platte belegten Drshtnets über freier Flamme erfaitst und dafür sorgt, daß der AOudml im 
Extraktionsapptkrat eine Temperatur zwischen 55 — 60° besitzt. Um dieses zu erreichen, 
hÄlt man den Alkohol in lebhaftem Sieden und umwirkelt den Teil de« Apparates, soweit er 
die Patrone einschließt, zwecks Isolierung mit Watte oder dergleichen. Nach 10—12 Stunden 
ist die AtMoehung beendet. 

H. Lührlg^ empfieMt für den Zweolc folgende von R. Sendtner vorgeschlagene Vor» 
riditung: 

Man überbindet eine dünnw aiuUüe, etwa 30—40 g fu<<*ieinle und 10 cm hohe, beiderseitK 
uffene Glasrühre, die am unteren Ende mit einer Einschnürung versehen ist, mit Scidcngaze 
und Lagen entfettetem Ffltrierpapier, bringt eine bestimmte Menge getrookneter und 

1) A. Barbieri (Compt. rend. de TAcad. d<-i Sc. 11M»7, 145, 1:13) will dunli 30^40tägige8 
üehaodeln von E^elb mit Schwefelkohlenstoff, durch weitere« üchandeln des rückstandigen V itelUns 
mit Alkohol und Äther, Verdampfen dieser vereinigten LBsungea, Wiederauflösen des Rückstand«« 
in Äther, durah FUlen mit AUrohol, Wiedeiaufiösen d«s Niedsraohlagea in Äther und Fällen mit 
Aceton usw. einen neuen Körper „f)v!n" erhalten haben, der bei 194" sohmola und 64,80% C, 
11.30% H, 3,ß0% N, 1,35% 1' m.d 0,10 •,, S inthii-lt. 

*) Zcitschr. L Untersuchung <i. Nahrungü- ii. Genußmittel 1904, 1, 141. 
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fein gepulrerter Substanz in dip Röhre, bedectt diese mit finem Wattebausch and hängt die 
Hübe in einen geeigneten ExtraJctionsapparat. Man zieht erat 10 — 12 Stonden luig 
mit waMeffeeiem Äther md dann ebcmw lai^ mit trmurfipnifiBn AJkohol am. EbcBWeiiiiMih 
dürften für dk-f^en Zweck die TOD CL ▼» d. Heid« aogegelwiien FetteatttaktkNiaappanla 
•ein (vgl. I. Teil, 8. 343 bzw. 344). 

F. Jean*) empfiehlt für die Fettbestimmung im Eigelb ein bestimmtes fixtraktions- 
mittel m Taninbann; FetraJitliBr gibt nanii ihm die niedrigeten Werte (vorwie^^end reinee 
Fett), Äther und wdter BohvefdkohlenBtoff und GUotaform liefern ateigende Heqgen BOok- 
sCand. 

f) Tjecithin. Die vorstehend durch Ausziehen mit Äther und .AJkohol erhaltenen Fett- 
rüokätaadc weiden mit alkuiiuli»chor Kalilauge verseift, die Seife wird in Wasaer gelost, die 
Lfirang xor TrmIom yeidamiilt und der Röolutand Terbraimt (Tgl. aneh L IUI, 8. 847). Ein 
Zusnt/ von Salpeter, um allen Phosphor in Phosphorsäure überzuführen, ist nicht erforderiioh. 
Die Asche wird dann in Salpetersäure gdtet nnd die Phoephoreftore dann nach dem Molybdän, 
verfahren (I. Teil, S. 490) beaümmts). 

Den entfetteten BiehsUnd toq der Atlier- nnd Alkoliolextnktion kann man amdi 
mit Älkali oder A UoJi e a r bonat dnrohfewiliten, in Sduden eintroeknen, vevaaoben and in dte« 
selben Weise auf Phnsjfhorsäure untersuchen. Von diesem in Äther und Alkohol unlräliehen 
Phosphor ist ein Teil noch als raramielein (Hämatogen) organisch uebunden. Nimmt man 
die Menge des letzteren zu durchschoittUch 1,5% und seinen Phoephorgehalt nach Bunge^) 
m 0»lt>% an, ao wQrden im BSgelb 0,0778% FhoBfilior oder 0,178% ffao^dionanre aof Nueiein, 
der Best auf unorganische Verbindungen entfallen. 

A. .Tuckeriaek hat hiernach (vgl. TT. Bd., 1904, S. 576) folgende Verteilung de« 
Phosphors in 100g l>ottermas8c von Hühnereiern angaben, welcher die Eigebniase 
-von H. Lührig«) für 100 g Dottermaaae Enteneier angeaebloesen werden mSgen: 
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1,279 
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1,255 
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Da« Verhältnis von freiem : frebiindenem Lecithin ist im Hühnerei wie 58: 42, im Entenei 
dagegen wie 7ö: 2ö. Es kann .sein, daß aimliohe Unterschiode auch bei Eiern anderer Vc^ 
auftreten, der Geaamtgehalt an LecitUn adieint hiemaeh im weaentBohen gleidi an aein. 

Man pflegt wohl anzunehmen, daß dn.s Lecithin (freies wie (gebundenes) im Eigelb als 
Dirtearylleaithin oder ab ein Clenusoh*) von gleichen Teilen Dipalmityl-, Diateaiyl* und Dioleyl- 



>) Zeitschr. £. Untersuchung d. Nahnings- u. GenuBmittel 1904, 7, 232. 

*) W. Fresenius unfl T,. Grünhut (Zoitschr. f. analyt. Chemie 1911, 5t, 90) veraschen mit 
einem Geniiach von 3 Teilen Natriumcarbooat und 1 Teil Natriutnnitrat und bestimmen die Phosphor* 
«iure ab PtO^ • 94MoOs naoh dem Verfällen von Woj bcw. O. Jörge nsen (L TeO, 8. 408). 

3) Zeitsthr. f physiol. Chemie 1882, », 49. 

*) Zcitschr. L Untersuchung d. Nahrungs- u. Genußmittel 1904, H, 181. 

«) Naoh U. Cousin (Joum. Pharm. Chim. 1903 [6J, 18, 1Ü2) besteht das Eiorlocithin aus 
einer IBaobung von vier Leoithinen; er fond unter den Fettsäuren auch Leinölsäure, nftndidi 
24% Leinöbiae, S8% Öbiuia^ 88,6% Falmitinaitue and 14,8% Steariniiwe. 

Stern und Tbierfeldcr haben (Zeitscbr. f. physiol. Chemie 1907, 53, 370) durch Fällen der 
ätherischen FcttlöBung vou Eigelb mit Aceton und durch wiederholtcji Löhcu des Niederschlags in 
Äther und Fällen mit Aceton neben wahren Leeithinou •chlieOlich eine weiOc Substanz »b- 
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Vog»lefer. 



ieoithin vorhnndi ii ist, die 3,84^^, bzw. 3,94 Phoephor vcrlangcu: luuit pflegt dt^balb auch wohl 
den PhoBphorgehak durch Multiplikation mit 26,04 bzw. 25,34 auf Lecithin umzurechnen. 
Da aber die EonstitDtion der LedtliiiM nocb malclier bt, so enobeint ea swodonUig, ow 
die Lecithinphoaphorsäure anzugeben. 

Vortf-iU nmn die vorstehenden prozentualen Mengen auf die abfloluten Mengen Eigelb 
und Eiklar je eines Eies, so erhält man: 
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Vorstehende Zahlen kthuien hii rtuu-h zur Berechnung des Ki- bzw. Eigelhgchaltee 
( int r Ti'ii; uhw . Ware verwendet wenko; der Plio^phior- baw. Pboephon&uicgehali dea £iklan 
fällt hierbei kaum ins Gewicht. 

ff) CkoUHterln, Ba daa Eteräl naoh A. Bfiner (vgl L Teil, S. 420—421) sehr reich 
an Chioleateriii ist — «a enthiili bis 4,5% Bahoholeetenii <— , w kann der Naohwds von Chokaieiiu 
neben den» von Lecithin im Fett einer angeblichen Eierware mit dn/.ii benutzt wenlen, um 
zu entscheiden, ob 7.\\r Herstellung derfeU>»ni Eirr hrvr. FtppJh verwemlet «ind. Man zrt»ht für 
den Zweck nach A. Juckenack*) die für die Bestimmung der LecitlUnphuttphontaure in 
vontehender Weiae gewonneiie wHaBMige Seüenlflnuig mit Äther aaa, reimgl daa Bohoholeaterin 
nach I. Teil, S. 403 und prOft aufiar auf Ki^patalle anoli qnaUtativ naoh L Teil, 8. 411. TgU 
weiter unter Eiert<*igwaren. 

Ii.) Konstanten den Fette«. Unter Umstanden kann auch die Bestimmung der 
Konstanten (der Jodzahl, Refrakionietoraahl, TeiseifniigssaU) ffii die Frage des Nadnrnsea 
Ton Eieröl in Wann Ton Bedeutung sein (t^ L Teil, S. S5S u. 420). 

i) Luieine. 7a\ don kcntizfichn» iidi n Bestandtrilfn de« Eidotters gehört auch der gclbo 
Farbstoff, von dem M a 1 \ -) 7Av« i, das Vitcllniubiii (Hut) und Vitellohitein (Gelb), untersrheidet. 
Der Farbstoff kommt aber auch im Blutaermu, in den Cbrp. lutea, in manchen Hlanzenteiicn 
(StauUKden, Blüten, MaiaIcSmeni) vor. Der Farbstoff ist in Äther wie in Aliu>hol klattoh 
und in Aoeton lüslieher ab Fett und Lecithin. Lavea') hat letatere Bügenschaft benntat, 

geachiedeQ, aus der ein in Äther schwer lusUchos Phosphatid gewonnen wctdou konnte. Die in Äther 
Ifliflht USaÜohen Lecithine (Fhoephatido) konnten in nnhrere Lecithine aeriegt Verden, von denen 
daa eine in Alkohol kioht, die aödnen in Alkohol schwer ISdieb waren. Die Elementarzusammen- 
setaung der Lecithine bzw. PhoRphatide war folgende: 

I Alkohol / \ö^'iv\^ . . «^4.03% C, 10,96% H, 2,08% N, 3.97% P 48,7 Jodaahl 
" \ schwer lösUch a Ü5,66% C, 11,54% H. 1.37% N, 3,96% P 70,4 „ 

b 69,ft8% C, 9.74% H, 1,67% N, 3,64% P j — 
In Äther schwer lödiohes Pho«' 
phatid aua der weiOen Sub- 
stanz 68,1!?'';, r. I J.H'^:, H. 2.77% N. P ' 34,3 ., 

Nach dem Verhältnis von 8ticki»tuff -m Phosphor scheint in dem letzteren Phosphatid ein 
Diaminomonopbosphatid (C^Hn^N^PO^ vorzidirgen, wie «um es im Gehirn, in den Hetzmuskeln 
und in der Oalle des Eisb&ren nachgewiesen hat. 

<) 2Scit«chr. f. Untersuchung r1. Nahrungs« o. QeaoOmittel 1910, S, 1. 

«) Monatsh«>ft<- f. Chemie 18« 1. *, 18. 

*) Zcilsihr. f. Uat*T«ucbuiig d. Nahrungs- u. Gviuißmittel IIMM, \, 754, 
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um dufch visdcrholtM Eindampfen der itheiiBdien F«ttl(ie«ing und Ausziehen mit Amton 

den Fnrbstoff tunlicli»t rein zu crlmlton; c-s gelang alwr nicht, den Farbstoff analyscnrt'in r.n 
gewinnen. R. Paladinoi) gibt an, daß er das Luteiu (gcllxs Pigment, Lipochroni) in kenn- 
zeichnenden gelben Nadehx kr^'stallisieit erhalten habe, indem er das Eigelb mit Chloroform 
auszog und die Lfianng bei gewämlicher Temperatur verdampfen ließ. Die Kryatalle laaaen 
Bich durch Waschen mit Alkohol und Äther reinigen: sie sind unlöslich in Waw^cr, dagegen leicht 
löBÜch in Äther und Chloroform. Die Lösung absorbiert das blaue und violette Liclit sehr stark. 
Wenn diese Lösung mit Alkohol und Äther verdünnt wird, weist das Spektrum zwei Absorptions- 
stnifon auf, von dMien der eine in der NSlie der linfe F, der andei« swiaehen F «od G liegt»). 
Aneli Levin, Hiethe und Stenger *) haben sich mit Untemidnuigen über die spektralen 
Eigenschaft^ dM Eigelbw Iwfaifit, ohne bis jetzt fmküsdi verwertbcure Eig^bniiw ernelt 
ku haben. 

Bemerkenswert ist dagegen die Tii. Weylschc Reaktion auf Lutcin, welche darin be- 
stellt, dsB die gelbe itherisehe Luteinlfisuiig *vf Zossts rm wlsaeriger, salpetriger Stare sdort 

entfärbt wird. Aus dieser Entfärbung läOt sich aber nodmidktaaf Lutein aus Eigelb schlieSen« 
weil das Lutein auch, wie angegeben, in anderen Tier- und Pflanzenteüen vorkommt. Wenn 
aber eine gelbe, ätherische Lösung durch wässerige, salpetrige Säure nicht entfärbt wird, so 
lifit neb sob]iei]«ii» daß «an sndeNir gelbeir Farbstoff «Is Luteiii oder neben diessm voriisgen 
araß. (Vgt weiter unter Eiertelgwarui.) 

Bas Eigeih onthält aueh 0,27% freie Olykoso (vgl. 168). 

k) liioIoyiMcher Aachweitt. Der biologische Nachvseis von Eiklar und Eigelb int 
schon I. Teil, S. 'i^ besprochen. Weiter haben sich mit dieser Frage befaßt D. Ottole nghi^) 

sowie Oberaiftyer und Piek*). Kadi Ottolengb! TerBert das von Kaninchen gewonnene 
Eigelbsernm durch mehrstündiges Erhitzen auf 35^ seine Wirkung nicht, während Eigelb- 
Ifisiinpen, wenn sie mehrere Minuten gekocht werden, ihre Fähigkeit, mit den entsprechenden 
Sera zu reagieren, zum Teil einbüßen. i)ie bera können in Eprouvetten mit etwas Äther auf- 
bewSibrt werden; rie verfierm dadurcb ibr Fillongsvennfigen nieht und halten sich längere 
Zeit wiiltsun; nüt der Zeit idmnt allerdings ihre f&Uende Wirkung, aber nur gsns allniählich, 
ab. Obermayer und Piek zerlegten das Clobulin de.s Eiklars (.^. IfiO) in 4 verschiedene 
Proteine, spritzten die«- unter die Haut v<;ii Kaninchen und wollen gefunden haben, daß 
die 4 Proteine keine 4 versclücdenen Präcipiline erzeugen, daß die Präeipitinbildung von einem 
duidi die dwanfadie Beinigong Ton den Fkotnnen nur schwer trennbaren Kfirper abhingt. 

1) MJMnwesen und EtUtgme, Da0 dmdl die Begattung aus dem Eileit<!r Pilze und 
Bakterien, von welchen letzteren man Schwefelwasserstoff- und farbstoffhildende unterscheidet, 
in das Ei (Eikhur) gelangen können, ist schon II. Bd., S. 578 erwähnt «orden*^). J. Pai ma ns?) 
gibt an, im Bildar vom Eieni, deren lohait abnorm, aber nieht fanl war, eine Bakteri,e gefunden 
SV haben, die morphologisdi dem Bacillus anth»c^^ phyriologiech den Iiyothrix-Artcn glieh, 

1) Biochem. Zeitachr. ii)09, IT, 357. 

2} Das Eieröi läOt sich wie die meisten öle in ein festes und flüssiges Fett teUen; das dunkle 
eiangngelbe, flSsrige Ol seigt im Spektroskop einen breiten Strdlen, der das Gifio, das Blau und 
das Violett absorbiert. 

») Pflügers Arohiv f. d. gea. Physiologie 1908, It4, 685. 

'*) Nach Archivio per le Mediohe 1903, Xt in Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrung»- u. UenuO- 
mtttel 1904, 8. 498. 

•) Nach Wiener klin. BwidMbBn IM«, Nr. 1« ebendort 11M3, 1^ 80ft. 

•) Krabbe (.\rchiv f. wiM-<on8(h, u. i>rakt. Tierhrilkiindc 1870, ?. C)) gibt an, claD sopar 
Eingeweidewürmer in Kiera gefunden aind und sogar kleine Geweb^teilo (Federn, öteinchon uaw.) 
ans dem B ti l e i t er und der Kloake der Henne in das Ei gclangeu können. Besonders in Eiern von 
HaoBsnten, die aui stagnierenden Teiehen leben, kommen nieht selten Würmer vor. 

9) BulL Na 74 de l'Insüt. Chim. A Bwiteiioi. de TEtet h Qemfaloox. Bnuelles 1904, «8. 
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MilnhoMwin peftonWeite und mm Proteinen Ammoniak lowie Indol abspaitet«. GrOfiM» 
Mengen BouiUonknltar töteten bei mbcvtaner und intmpentoneaJer EinTBrleibong Heer- 

aehfrcinchcn. 

Am meisten dringen die Kieinwesen an schwachen Stellen der .Schalen von auüen in das 
Ei ein. Dreehsleri) fand unter den Sohimraelpilzen Torwiegmd Muoor, Penidttinni 
und Aspergillus. Ihre Anwesenheit macht sich in der Regel durch dunkle Flec ken beim Dufdl- 
lf'tirh*f n (irs Kir- prkcnntlich. Erst treten kleine farblose, sterkri idr-lkopfgrolie Veitetutionpn 
auf, die (loa umgebende Eiklar verfilzen können und beim GruLScrwerden ach dunkler färben. 
Die Fniktifikation«fMiiieii entwklnihi eidi nur im Luftraum der Eier. Das dnnkd gdttrbte 
Hyoel findet ikb in der Nthe der SefaaK dUa helle Hycel dufolidringt do guue El bw mr 
Dotterhaut; daa ergriffene Eiklar «ird z&he, gallert«rtig, der Dotter dagegen bis zu wachR- 
weieher Konsistenz verdickt. Ähnliche Beobachtungen machte anoh Oertl*) über das Yer> 
iiaitcn der Schimnu*lpilz<o in Eiern. 

Naoh K. Po p pe*) U^t die Hanptqneüe dee Kelngelultee normaler Bier in oner bifektion 
während ihrer Bildung (Begattung usm'.); denn frisch gelegte Eüor nnbegntteter lu-re haben 
»ich üIku .Vit ; end als keimfrei frv, ir-sen. Die Keime, sowohl die tirRprfinglic h v rhaiulenrn 
aU die später eingedrungenen, beHtehen vofHi^cnd aus iStaph^lo- und Strepiokci^kea sowie 
BndH^ lAibewcgUche Bikt«iea eeheinen nidit dmch die Sehale dringen cn kfinnm. 

Grigorjeff«) und Bohnhoff*) beriditen, dafi »uoh Toxine doroh Vibrionen in Eiern 
erzeugt m erden können, während Wilm«) und Dönitz') fes^tstrllten. daß auch Cholora- 
vihrionen, sowie Piorkowski"), daß aueh Ty ph n.Hbaei]]cn unU'r geeigneten Bedingungen 
(gewisse Größe und ik;wegliehkeit) iii unverletzt« Kier einzudringen verminen. 

Wenn dMOOMk bis jetst durdk Eier keine Yeigiftnng bcw. keine Infektk» faeobaohtet 
ift, so liegt des dnnm, d«0 die iniinerten Eier «iMb verdorben in eein und nii^t genoeaeo in 
werden pflegen. 

Die Enayme haben nach J. Wohlgemuth") ihren iSitz im Eigelb und vermögen Uer 
Proteine, LetdÜdn nnd Fett sn »erlegen. Joh. MvUer und HnBuynm«'*) ImImii ün Bigelb 
ein d iastatischea Ferment naoligewieBen, viluend O. Stepnnek>i) ein aolobea nueh In der 
iSmH^ gefanden hat» 

B. Untersuchung der Eier auf Verdorbenheit. 

Die Eier pind narli vi r^tehenden Außfühningen trotz der schiilzenden Schale beim Auf- 
i)eirabren leicht dem Verderben au^esetzt; dasselbe wird durch den flüasigea Zustand des 
AXtmaätm md dm koken Gehalt hienoi weeentlick begOnstigt. Deehalb ifaid öne große Aniahl 
▼on Uitfetai rar FriacliMltnng der Eier voigesoklBgen (vgl. II. Bd., S. 579). Fr« Prnll^*) hat 

sehr eingehende vergleichende Versiulie üIkt die \Virk.s;imkeit der einzelnen Frisoh- 
haltungaverfahren angestellt und kommt zu folgenden Haupteigebuiaaeo: 



Zeitaohr. f. Ftoiaab' n. Milchhygioue 1896, C, 184. 
*) Wiener SEeltadhr. 1 Naknnigain..ünteieaduing, ^]niene n. Waienfc. 19», 9, I7S. 

3) Arbeiten a. d. Kais. Gesundheitaamte 1910* S4, 186. 
*) Archiv f. Hygiene 1804. 21» 1^ 
*) Ebendort 1894, »Z, 351. 
•) Ebendort 1896, 148. 

7) Zeitschr. f. Hygiene u. Infcktionelmnkk. 1896» 31. 

«) Archiv f. Hygiene 189Ö, «5, 145. 

*) Zeitachr. t physioL Chemie 1905, 44. 540. 
M) Zailaobr. f. Biologk) 1900 [N. F.] ti, 542. 

GbntralU. 1 PhjeioL 1904» 18» 188. 
M) Zeiteebr. t Untetiracbang d. Nakranga- n. Gennfimittsl 1907* l< 446. 
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m) lUache, aaubur gchiiltciic Bäor holton «ich. frei Aufgestellt, in kühlen, aber frurtfroieii« 

nicht zu feuchten Kätinit-n mit guter VoiitilatioM viele MoMte lang eboDBO gut bvMiehbar als 

in I'ackuiigsinatfrial (Uück^l, Sund) i-ingolx-ttcto Kirr. 

b) ikttoudent günstig sind dio Vcrhültniütki für die truckeue AufbewaJiruiig von Eiern 
bei d«r KalUagemiif in modernen KOMhlvseni, in denen die Eier «nf etwa 0* «tigekShIt ge* 
halten and mit frischer Luft von 80% relativer Feuchtigkeit umspült wrrden. 

r) Von den Verfahren, bei welf !)»>n die? Kior in FIii«8igkeit«n, wie Lüsungcn vonWasaer- 
gkm, Kucbsalz, Kalkwasser, gelegt wt.Tden, ist das Einlegen in eine etwa lOproz. Wasaerglaa* 
Ifieung jetzt itohl am meisten in Gebrandi« 

Wenn die WaMttrglasISsung dagegen alkalisch reagiert, so kann sie aneh «ehldiich 
wirken; H. Bor nträger'') fand t. V, daß Kiklar \md ein Teil de« Eigelbs der in solcher 
Wasserglaslösung anfbewahrteu Eier eine gelatinöse Beschaffenheit angenommen hatten, wobei 
indes das Eildar durchsichtig wie Horn geblieben war. 

J. Bf. Bartlett*), ET^qnos und HInAI«r*) hnben bei in einer Lösung von Wnsser- 
glas, das eine hohe Alkalität besaß, aufbewahrten Elera da» Ilmliche Beobachtung ge* 
macht. I>a,s Eiweiß der Eier hatte eine cr'-llK' Farbe angenommen, war gelatinös, fest, durch- 
sichtig eigelb geworden ; sogar das Eigelb kann f^t werden und eine grünhdie Farbe annehmen. 
Legt man derartig verinderte Eier in Tcrdönnt» Sftunn, w iriid das EhpeiB trieder treiA, 
ee bMbt aber lest und undurchsichtig, als wenn das Ei gekocht worden wäre. Die verdorbenen 
Eier ergnlwn «.S?**;, Asche und 1,27% Alkalität (nis Natriumhydroxyd berechnet). Die Zu- 
sammensetzung des fehlerhaften Wasserglases, worin sich die Eier nach der übhchen Ver- 
dünnung nicht gut, und die eines nonniden WassorgUsee, worin sich die Eier gut gehalten 
hatten, wt folgende: 

WaassivtM 8p«i7. «zwickt Kies^lsiure Natron 

Fehl rl 1^08 1,322 1,40% 23.71% 

Norrn.l,^ l,3ßl 36,07% 10,25% 

Sogar durch Einbetten der Eier in Holzasche kann, wenn sie irgendwie feucht wird, 
nadk SYoboda*) Alimfi in die Bier dringen und «fie Ewr, deren Inhalt unter Umständen 
leet «ird, nnbrauohbar madien. Der Inhalt rooh ««*«^«tih«», teagierte alkaliaeh nnd zdgte 

bei 4 monatigem Aufbewahren einen um 1 — 3% steigenden Aschengehalt. 

Daß bei Auflxwahrung der Eier in Kochsalzlor^u ni/e n auch Kochsalz in da'^ Innere 
eindringen kann, hat nach Bd. II 1904, ^. 579 W. llunnu >j nachgewiesen; er fand nach 
▼icffwBddger Aufbewahrung Ton Eiern in öner geriittigten (3ff pn».) KoohsaltUSeong im Dotter 
1,1%, im EäweiS 1,5% NaCl. Wenn dieses sich auch duich den Geschmack nicht bemeik» 
bar machte, so wird doch allgemein behauptet, daü Eier Ix'i mouatelaoger AufbewahtlUg 
in Kochsalzlösung einen deutlichen Kochsalzgcschmack annehmen. 

Audi Kalk kann beim Einkgan v<m Eien in Kalkwaner in daa Ei dringen, untor Um* 
stAnden bei alten Kalkeiem das den Dotter umhüllende H&ntohen Uam und eine teÜwefae Ver^ 
rnischunp des Eigelbs mit dem Eiklar Ix wirken. Iv. Kny.'^t' ny i") fand, daß der Knlkpehalt in 
Prozenten der Asche beim 1 1 nionatigem Aufbewahren in Kalkwasser von l.S3"„ auf 12,2% 
und bei 35munatigem Aufbewahren auf 15,21% der Asche gestiegen war; er glaubt MJgar, daß 
«fdi ane dem Kalkgebalt der in Kallnrasser aufbewahrten Eier auf daa Alt«r sebNefien lerne. 

Die Eltf ndunen bei der Aufbcwahmng stetig an Gewicht ab und naturgemäß bei trockener 
Aufbewahrung mehr als in flämigkeiten und bei Umhüllungen. Fr. Prall fand die tägliche 

») Otterr. Chcm.-Ztg. lOOT. J, 806. 
») rhem.-Ztg. 1912, S6. 1.311. 

*) ZeiUchr. f. Untenucbung d. Nahrung»- u. Genußmittel 1913, SS, 90. 

Oiteir. Ghsflk-Zlg, 1902, S, 488. 
•) ArohiT f. Hygiene 1807, Sil. 
•) Cben.-Ztg. 1904» OSOl 
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Vogeloier. 



durchschtuttliche Gew it-ht sabnali inc Ui trockener Anfbowahning ru 0,0369^^53%» 
in Kalkwasaer zu 0,02ö3% in Froaenten d«sj ureprim)?iichen Gewicht«» der Eier. 

Alle diese Vcrhältnisac müssen bei der Beurteilung der aufbewahrten Eier mit 
in Betracht gesogen weiden. 

T>ie Feststellung der Beschaffenheit der Eier (Aussehen, Geruch, Geschmadc) 
läßt sich mit Sicherheit nur durch öffnen des Eies bcurtHIen. Bei Ptnem guten Ei ist die Innen- 
fläche der iSchale rein weiß, das Eiklar hell und klar, nicht wolkig geirübt, die Dotterhaut nicht 
MffliMn «ad der Dotter lehhaft gelb gefärbt (Prall). Italieniachtt Eier haben nach Schah* 
maoher') infolge der Mais- und Seeamfütterung stark gelbe, ateietiNhe, grieihis<he und 
türkische Eipr helleelbr Eidotter; Grün- und Würinorfutt^T benirkt rotgelbe, Kii lulfuttcr 
dunklo Eidotter. Der Geschmack der J<^ier wird ebenfalls durch die Fütterung be- 
dingt, dann aber auch durch das Verpackungsmaterial and die Aufbewahrangaari (Asche, 
Kalkwaner, Kochnlilfirang, WasMCgIas); Ungere Berührung mit tertModianen laalen 
Biem beeintriohtigt ebenfulls den Geschmack und begünstigt die Zersetzung. Der Ge- 
schmack UBt aioh am besten bei weich gekochten Eiern beurteilen. Der tieruch muß 
irisch sein. 

Beim Anbohlagen Ton ▼erdorbenen "Emn (HedK» nnd Hieueäem) fUeBt d«a BSklar und 
Eigelb beim Aufschlagen durcheinander. 

Das Aufschlagen macht aber die Verwouduiij; auch tiutcr Ein 'nrn K(>< bcn unbrwiK hbar 
oder kommt, wenn es nicht in der Küche selbst geschieht, einer vutli^eu Vcruiohtiuig des In- 
halte gleich. Deshalb wendet man für die PriiÄmg auf BoKihaffenheit im MnrktY«rk«hr 
«ndeco Mittel «0, nlmlioh: 

a) Die Durchsichtigkeit der Eier. Die Durchsichtigkeit der Eier pflegt mittels des 
Ovoskopn, dps Eierspiegels oder der Eierlupr, aber auch auf soiwt einfache Weise fcst- 
gesU lii zu werden. Der Eierspiegel besteht aus einem kastenförmigen Behälter (von Holz, 
Pappe oder Bleefa) ohne Boden, der in der lütte dunh dne hoiinmtale Scheidewand geteilt 
iat. In letateter be&ldet sich ein kreisförmiger Auaschnitt von etwa 4 cm r>urchmeH(ter oder 
von der Form und Größe eine« Eies, h\ den das zu uutersuchcnde Ei, mit di r Sjjif /.c mieli unten, 
gestellt wird. Eichtet man die imtcre Ofüiung gegen ein mogUcliBt helles und wciües Ucht und 
blickt man dtiroh die obere (yffnnng, so orsohebit ein frisdiee Ei dnicfascheinend und hell, 
wihrand dn bebritetea Ei, in dem der Embiyo schon entwickelt ist, mehr oder weniger dunkel 
oder fleckig erscheint. 

Man kann sich auch damit bchelfi ii. dnß man da» Ei mit th-r bohlen Uand umschließt 
und dicht vor dem beschatteten Auge gegen helles Ijcht iiiih. 

Werden hei der Buiehleaditung des Eies mehr oder weniger sdiarf begrenste, kleinere 
oder grfiß<.re dunkle oder schwarze Flecken beobachtet, so spricht man von Fleckeiern 
Pilzfleckeiern. Der Fleck kann im Eidotter oder direkt an der Innen'icite der Schale sitzen. 
Im ersten Falle ist eine Infektion bireitH im Eidotter erfolgt und im zweiten Falle sind 
Sdiimmd- oder Hef^nlae od» Bnktovien durch die Sehale eingedrungen. Man spricht nach 
K. Borchmann*) auch Ton Coccidienfleckeiern, wenn die Eier mit Cocoidium avinm 
8. tenellum behaftet sind. Bei derartigen Eiern t rsciu int das Eiweiß bei der Durch- 
leuchtung mit hellgrauen bis hellgelben, leicht zu übersehenden , 8letknadelk<»pfgrolieii Fiei-ken 
durchsetzt, die sich beim Kochen rostgelb und braun verfärben. Das Vorkommen von Cocddien 
in Eiecn wird «bor noch nicht als erwiesen angesehen. 

Die sogen. Heueier zeigen nur einen staiken Schatten, der nach sweimaligem Umdrehen 
Terschwindot. 

Beim Aufschlagen der Fleck- und Hc?ueier fließt das Eiklar unci Eigelb durcheinander. 



>) Zeitschr. f. Uutenuohung d. NahrunKs- u. QenaSmittel 1007, 13. 751. 

s) Karl F>or<'bmann, Denkschrift, betr. die amtlißhe Kontrolle des Marktverkebrs mit 

Eiern. Berlin 1906. 
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In einem OutMhten, betnfCBaiil die Fragr;, unter trelchen VoraiiMetsai^n Hedraier 
ab verdorben und unter wekdwn Unwtinden eie ab geeundbeitwchidKch ananefthen sind, eowia 

ob und unter ^M-lchcn Vorsiclifsniaßrv pcln otwa FIcckcicr für Menschen genießbar tein würden, 
hat die Wissenschaft liclie Deputation für das Medüdualwoeen in Preußen beetinunte An- 
haltäpiuilitä gegeben, die S. IM mitgeteilt aind. 

b) KKlteprQfnng. Bd der sog. Kiltepriifang bertfhrt man mit der Zunge nadwin- 
ander die beiden Enden dea Eies. Bas lebende (friBche) Ei fühlt sich an der SpitM kalt» 
am attmipfcn Ende wann an. Aufbewahrte (komervierte) und faule Eier aind an beiden 
Enden l£.alt. 

c) Spezililohea Geviebt. Belm Aufbewahren der Eier nimmt xwar infolge Waaeer* 
verdunatting das abeolnte Gewicht der Eier ab und mOBte hiemach ihr spesifischee Gewicht 
zunehmon. Weil aber plrichzciti^ der Luftgehalt ulhnähUch CUnimmtp 00 wird da» ^eBifiaeiie 

Gewicht der Eier beim Auflx'wahrcn cnteprechend geringer. 

Frische Eier haben nach Drechsler*) ein Voluiugewicht von 1,0784 bis 1,0914, im 
IBttel v<m lp0645; im April und Mai eilihrt daa Vohungewieht brim Aufbewahren der Eier 
eine tfigliolm Teimindenrng von 0,0018, im Juni und Juli eine solche von 0,0017. Eier, welche 

ein Volumpewicht von 1,05 bcsitzfn, sind demnach mindestens 3 Wochen alt und sollten 
als dem baldigen Verderben entgegengehend nicht mehr gekauft werden; ist das VolumgeM'icht 
auf 1,016 gesunken, eo zeigen die Eier schon Zekhen von Fttubna. 

Zur raschen Bestimmung des speziflscheu Gerichtes der Eier b<^dient man sich iin all- 
pemeinen einer Koi lisalzlüsinit,' von 1,027 spez. CR-wicIit foder M)n fit) g Kochsalz in I 1 Wasser). 
Frische Eier legen nich in der Richtung der l^ngtuichse auf den Boden des mit der Kochsalz- 
Usung gefüllten Gefäßes (Bcchcrglas), über 3 Wochen alte Eier «teilen sich auf die Spitze, 
■ebwimmend bleibende Eier aind ab verdorben ansnMhen. 

Reinhardt hat für den Zweck eben Eierprfiite „OTarum" «ingeriehtot» der ans einem 

Glaagefäß mit Drahteinsatz und Marken besteht, die je nach der Lage der Eier, die diaie in der in 
dem GefdB befindlichen Flüssigkeit einnehmen, Angaben über das Alter usw. der Eier machen sollen. 
Die Flüssigkeit bildet eine 5— Oproz. Koch^uiklösung. Zur Selbstdarsteiiung der Prüfungsflüssig- 
Iceit let auBeidam ein weiilea Pulver beigcgebuu, das aua ein» lUeohung von KaKum- und Matiium- 
■uUat mit geringen Mengen Teerfarbetott beefaht und ddk in Wawer mit roter Farbe Ifiet Der 
ApiMMt hat liob ai>er nach K Baier*) als liSohst untnverlierig enrieaen. 



.Sowohl ans den f?anzen Eiern wie aus dem Eiklar und Eigelb wertlen durch Zusatz von 
Kochsalz, iSterilisiieren, durch Eintrocknen für sich oder unter Zusatz von Bindenütteln Dauer- 
waren hergestellt und mit den Terechicdenstcn Fhautasicnamcn in den Handel gebracht, z. B. 
Dauerwaren aua ganzen Eiern mit der Boueiehnnng Pni^ (gefftrbt mit einem Anilin- 
farbstoff), DesikJcated Eggs, solche atu Eigelb mit der Bezeichnung Ovon, Ovamin, Ovolin, 
Omletin, Gennine-Eigelb Safran, Hyper Samplüre, Ice cream postier nf<w. Wesen des starken 
Verbrauchs von Eiklar zur Herstellung von photographischeii i'latten bzw. zu photocheiuischeu 
Zwedten aiml die Dauerwaren aua dem Eigelb am verbteitetsten: damelbe würde eich awar 
direkt zur HentoUung von Eier- Teigwaren, Eierkognak vorteilhaft verwenden lassen, seine 
Verwendung hierzu seheint aV*er mir eine Ix sehränkte zu .--•'iii. I )ie Dauerwaren nu» Eigelb kom- 
men teils in flüssigem, teils in teigfouniKeni, teils in krüiiielfoiinigem Zustande vor, mdcm sie 
gleichzi-itig duroh Anatz von Koclisatz, B^)rsäure, Borax, äalicylsäure, Balicylaaures Natrium, 
Sulfite usw. haltbar gemacht sind. Mui begegnet audi Daueni*aren aue Eigdb unier der 

1) Zeitachr. f. Fleisch- u. Miichhygienu 1900, S. iüi. 

*) Jabeeberieht d. Untanuchungmmtaa f. d. Prov. Biandenbmig 1903, 4; Zeitachr. f. Unter* 
luehnng d. Nahrungi- n. QenuBmittel 1903, <, 811. 

KaalB. NahruiiBSintttoU IU«& 4. Aull 12 
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BoNohnwig Spritdgelb, Ibthyleigelb» die dttrcfa Zwata von Sprit (Äthyl-) oder HeCbyblkoliol 
haltbar gemacht sind. 

Sehr häufig erfährt aber da« Eigelb für dit- Hfrsft lhin^ von T>nner»Rren ZupÄtze von 
Mehl, Stärke, Zucker, pflanzlichem Fett, Kiw eiU (CWin) unter Zusatz von gelben Anüinfarb- 
«toHen; ab Eierenatsiiiittd iiiid im Handel auch Miaehuiifen von irar Stltkemehl oder Gbaein 
und f^rbatoff oder gdbgeilibte Hiaobungen von Iftsgennilch und Weizenmehl vorf^efunden. 

Dabei .sind die Präparate vielfnrb von St binuiii'lpilzen und Bakti ririi ilurchsetrt. 
A. Brüning') konnte in einer KigellxlauenK are z. B. neben zahlreichen Bakterien und einer 
Torula-Uefe die ächimmelpUze FenicUUiim glaacmn und P. luteum. Mucor rbicbopodüonnit, 
CÜonoataohya oaodida «ad Spioaiia niveft nadiimaeii. 

1. Die cbemisebe Zusammenselznag. Die Bestimmung des Wasiers, Stickstoffes 
(bzw. der Stickatoffsnbstanz), dr.s F<t t os, cIitAsc he werden wie üblich austrefiihrt. Für die 
Bestimmung des Fettes im Eigelb gilt das S. 170 liieeagte. Von Vignon und Meunier i»ird 
CSdomlocin ah LOanngniiittel fflr daa Fett im Eigelb empfobleo. In Daoerwaien aw guaem 
EÜoderEiweiO muß die Fettbestimmung wie bei Fleisch (S.27) oder wie bei Kl^e nach dam Ver- 
fahren von Bondsynaki oder von Gottüab-Weibell (vgL & 196 bzw. 313) an^gefSkrt 
weiden. 

Bdae Eierdanerwaren au» Hühnereieni haben für die Trookananbatana folgende 
dumlMdie ZvaammanaatKimg: 



Bedaadteil ! 


Sticbtoff 


SUekstoff- 


Fett 


Stickvtoflfrei« 


AMke 
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% 
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47,74 




%08 






5,23 


32,71 


64,50 


Ol71 


3»0§ 


BlUar' 


14.90 


38.74 


1*24 


8^40 


4J» 



Die prozentuale Zusammensetzung der Eiertrockensubstanz anderer Vögel, von den««i 
a. R awdi die Eier der Enteil mitunter in Handel vorkommeB, iet von TOtatehender Zn ea mmen » 

Setzung nur wenig abweichend. Wenn daher daa Verhältnis der einzdnen Beetandtcile der 
berechneten Trockensubstanz vdn vorstehendem Verhältnis nm mehr als eitüge Prozente 
abweicht, so sind fremde Zusatz zu der Dauerware anzunehmen. Aus der einseitigen Erhöhung 
einea Beetandteilee wird man auf deeeen kOnstlioben Zbaata schließen ktenen. Enthilt die 
Danerwaro von Eigelb 6% vnd mehr, die von Eiklar 10^^ atiokstofffrcie Extraktstoffe unter 
gleichzeitiger Emiedriginic^ vi>n Protein und Fett, so kann man auf Zusatz von Stärke bzw. 
Mehl oder Zucker (bzw. Milchzucker aus Magermilch) schließen. Man muß diese dann noch 
beaonden naehwdsen ond quantitativ beatmunen. 

S. Bestinrannf der Kohtonbydnla. Zar qnalitativan nnd quantitativen Bestimmimg 
der Kohlenhydrate zieht man bei den fettreichen Dauerwaren das Fett vorher mit Äther aus 
und untersucht di-n Rüekstand niikrosekopipeh. Die Starke gibt sich dann leirbt zu erkennen, 
luid wenn Mehl zugeectzl ist, werden sich auch die betreffenden sonstigen Forniclemente nach* 
weiaen lamen. Dw Art wie Menge dea Zuckere beatiaunt man im wlnerigen Anaiuge naoh 
Abscheidung von Albumin cbirdi Koeben auf g^wiöhts- und polarimetrischeni Wege in 
üblicher Wei.se (I. Teil, 8. 434£f.). Die Stärke kam qnaotitatiT wie bei Wnrat (S. 100) be- 
stimmt werden. 

8. 5a«hw«b von frendom f?ot«ln and F«tt. Der Naohweb nm fremdem Protein 
in den Eierdauer>« aren ist sehr tdiwierig, unter Umatittden mag daa VerfahienvunK. Mioko 

(S. 110) Auf.scbluß gl ben können; das biiib)gi.-;ebe Verfahren dürfte wohl ausgeschlossen sein; 
wenigstens ist es hier bis jetzt noch nicht geprüft. Leichter mügliob ist der Nachweis von 

1) Zeitaobr. i UDtefMiohnng d. Nabnwgi< u. QeanftmHtel 1906, IS, 414. 
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fiomdem Fett; Mm kotin beMmdflfB die JcNÜnlil und die Bertimmnng de« Leoithiiu (bsw. der 

Phoephorsäure), des Cholesterins ( im vcreeif baren Antoib), woran dos Eicröl bfsondcrs reich 
wtf b«w. die Phyto8terinacetatprT'}>'> DtLlitre Anhaltspuiiklc liefern (I. Teil, S. 420 um! 421). 

4. Nachweis tob Frtoclüialtuoi^sniitt^In. l>cr Nachweis von Fiisehhaltun^mittoln 
erfolgt wie bei Fkneb oder Wnnt (& 38 u. I. Teil, S. fl91). 

6* NMfewtit TOM VMillMtott» ebenfal]» wie bei FleiBofa and Wont (S. 41, 108 n. 
L Teil, S. 552). 

6. Nachwels von Filzen und Bakterien. A. Brüning (I.e.) empfiehlt /um Nach- 
weis von zunächst äclümuielpiken Schoibon des Berliner „Sökcland-Piunponückcls" und 
vwnmidet je nadi dem Oebalt ea FStaen VeKUbmuiigen mit eteriliaiertoim Wtmu von 1:10, 
1:100 und 1:1000; weitere Kulturen kOmwn mit Bouillon- und Pflaumengelatinc in Pctri- 
eehftkia und bei gewittiniudier Tunpemtur ai^eMtat tfttden (vgL folgenden Abeohnitt 8. 180). 

C. Mykologisohe Untersuchung von Eiern 

Eier enthalten zuweilen Bakterien oder Fadenpilze (vgl. vorstehend S. 173). Sie er- 
leiden dabei entweder mehr oder minder tiefgreifende atoIEüobeZienetsttngen, oder ue bleiben 

unverändert. Die Infektion kann in das fertige Ei durch Beedicautzung der Schale mit Keimen 
ndcr während der Entstehung des Eies im Eücitor erfolgen. Die unverletzte Schale des fcrtij^cn 
Kies scheint unter normalen Verhältnissen (trockene Aufbewahrung) für Mikrokokken und 
vnbeiragKehe StiLbebenbaklerien nndnwihHiwig zu eein, wührond beweit^obe Bakterien und 
Fadenpilzc hindurchwandern*). Die HttDptquelle do.s Keinigehaltes normaler Eier liegt in 
der Infekt iuii iut Eileiter, bei der die Begattung eine wichtige Rolle spielt. Frisch gekgte£ier 
nicht begatteter Tiere sind meist keimfrei, solche begatteter meist keimhaltig^). 

An Bakterien werden in normalen, nicht zersetzten Eiem meist Kokken (Staphjrlo- 
nnd Streptokokken) umI Sttbdhen gefnndeo. Anoh pathogene Bakterien kennen dnxoh 
Eier verbreitet werden, wenn diese von Tieren stammen, die an einer für den Menschen anstecken- 
den Krankheit leiden, oder wenn sie äußerlich mit pathogenen Bakterien beschmutzt werden, 
oder wenn aus einer solchen äußerlichen Infektion durch Einwandern der Bakterien in das £i 
eine nuMrUdie sdnmdir cnatande kommt. Von pathogenen Bakterien kdnnen naoh den bie- 
herigen Erfahrungen übertragen werden Tuberkel-*), Cholera-'), Typhus-, ParatyphoB*, 
Gftrtner-, Koli-^). Ruhrbakterion'), vielleicht auch Diphtherie- und Tetanusbakterien ^ ). 

Bei verdorbenen Eiem untersoheidet man nach einem Vorachlag von Schrank") 
im veamtlidien dvat Formen, n&mliab venälimmelte, faule mit Sdnraieliiiaaecetof fgerubk und 
etinkend fank mit Kadavecgemcb. Veraebimmelte Eier beeitaen entweder im ganzen oder 

^) Beeibeitet van VttL Br. A. Spleekermann-HSniter L W. 

•) Diese Anaobanvng vertreten Wllm, Oofoirkow, Cao, Piorkowski, Lange, Poppe, 

wibrend Sachs -Müke annimmt, daß eine Infektion nur durch feiitste Ritw zustande kommt. 

3) Zi m luermann , T.jindw. Jahrh. 187S. 7, 755; Poppe, .Arbeiten a. d. Kais, (üesundheit«. 
amte lölO, 34, 186; hier auch weitere Literatur. Vgl. ferner Bd. 11, S. 578. 

*} OSrtner, &itechr. 1 Hygiene 1808, IS, 101; Koob u- Rabinowitecb, Virchows Archiv 
1907, i»0, Bdheft246; Hoblern. Wasbburn, Berieht üb. 9. intamat. tieiiisCl. Kongieß im 
lUag um. 

«) Wilms,Hygien. Bundschau 1894, 4, lÜOt»; Archiv f. Hygiene 1895, X3, 145; Uolowkow, 
Baumgextene Jebreeber. 1896, 18, 683. 

•) Piorkowaki, Anblv f. Hyg. 1896. 18, 146« Lange, ebendort 1007, 8% flOl; Cao. AnnaL 
dTgien. Bf>erim. 1906, 18, 39; Chrötien, I/Hygidne de ]», viaade et du Lait 1006, j|, 247; Poppe, 
Arbeiten a. d. Kais. Geptindheitsamte 1910, 34, 13fi. 

7) Sachs. Müko, Archiv f. Hygiene 1907, 6t, 229. 

•} Artanlt, Oentfalbl. f. Bakt., I. Abt., Bef., 1804, I«, 461. 

•) Wiener med. JahrbQcher 1888. iCS; Hygien. Rundscban I80S, S, 1061. 
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stellenweise eine graugrüne Verfärbung der Schale. Zuweilen findet man im Innern zwiachea 
Schale und Eihaut olivgrüno oder aohwarze, mehr oder minder dicke Pilzkolonicn. Auch im 
Eiweiß und Dotier können solche vorkommen. Unter Umst&nden ist daa ganxe EiwetU in eine 
dunkle, gallertartige Pikmaaaa verwandelt. Die Pilskoloniea enohaiMin bei der DurchlonohtuQg 
HecJm* und mn nauA dalier ■dWh» XSer Fle«keier. Nftch Borehmftiiiki) «oUeii 
I*^ecken auch durch Coocidien entstehen können. Der Geruch verBchimmcher Eier ist 
dumpfig, aber nicht faulig. An Pilzen kommen in ihnen vor in erster Linie Arten d(>r 
Gattung PeniciUium und Cladosporium, femer Aspergillus, Mucor, Sporotrichum, StysanuM 
Btemooitis imd Toralahefen. 

In Eiern, die durch Bakterien unter Schwcfelwasaerstolfbildling MIMtct werden 
und den Typus (Ut „faulfii" Eier zeigen, ist thxn Eiweiß anfangs weißüohprau, trübe, aber düiin- 
iliiasig, später verfärbt es sich graugrün. Der Dotter wird mißfarbig, oiiven- bis schwarzgrün, 
BcfaHeBlkh wird det gmieBrnhilt dicfcflfiidig und fliriit lich aohwarzgrün. In Eiern, die keinen 
SdupefalwaneFstoff, Madem F»eo«»geruoh beaitnn, beginnt die ZemBtmag AhnUeih ww bei 
der ersten Gruppe. Doch tritt hier keine grüne, sondern eine lichtockergelbe Färbung ein. 
Dotter und Eiweiß misciien sich bald, unti der anfanes dünnflüssige Inhalt verwandelt sich 
schließlich in eine dicke, breiartige Ma^. Zuweilen lumnit auch nur das Eiweiß eine grünliche 
FhioraMenE an. 

Aus den nach 8ch wfifetvasserMtuff riechenden fiicffn hat Zörkendftrfer*) eine 
prüßere Zahl Bakterien henmsce?;üc'}itet. die er als Baeilhis (Kig(>nes hydrosulfiireu« a — n 1h'- 
Bchriebcn hat. Sic sind lediglic'}i durch die Schwefel Wasserstoff biidung verwandt, gehören aber 
im Übrigen SU TenohJedenenGmpix n. SoiraiiajobdieBftiudenBeKihTNbui«grnfflBl»tollen]&Bt» 
«md danmter Vertreter der Pvoteu^grappe nnd der ■p(»enblldenden Bodenbakterien. Von 
letzteren hat aneh Palmans') eine Art in abnormen Eiern gefunden. Aus der zweiton Gruppe 
verdorbener Eier hat Zörkendurfer verscliiedeiio als Bacilhjs oogenes flunrewns a — r be- 
zeichnete Arten gezüchtet, die in die Gruppe des Bacteriuni fluorcsccns gehören. Auch von 
andren Beobaefateni«) sind Ihnlicbe Baiiterien, ferner Bacteriam prodigioanni, farbatoff« 
bildende Kokken und .Sarcinen gefunden «Orden. Die Bakteriologie der Bier bedarf daher 
weiterer sy.stcniatischer Unterfuchunp;en. 

1, Mikroskop Mvhe I ntersiichung, Die mikroskopische Untersuchung 
kommt in Betradit bei Eiern, dk oflenaiehtliehe Verfliderungen zeigen. Sind in der 
Schale Flecken vorhanden, ho müssen von den innen zwischen iScbab nnd Eüttut etwa be- 
findlichen dunkel vorfärbten Pilzwueherungcn ungefärbte Deckclasprfiparate angelegt werden, 
die sunäohst ergeben, ob es sich um Fadenpilze, Hefen oder Bakterien handelt. Von etwaigen 
Faden pilaen wird man die Art zuweilen schon an den Conidicnträgcm bestimmen können; 
wo aolcbe fehlen, muß die Kultm? an Hilfe genommm werden. Sollen Siweifi nnd Dotter 
mikroskopisch untersucht werden, m fängt man sie in der im nächsten Abschnitt näher 
beschriebenen Weise pcfrennt auf tuid let;t el>enfans Aus.strichpräparate an. Bakt erien la.-^fien 
sich in diesen nur duirh Färbung nacii weisen. Man fixiert die Präparate am besten durch 
Einlegen bi l^uritus und Ürbt mit Methylenblau. 

Kulturelle VntefiUehwng. Hand* lt es sich dämm, die aulder Ei.schale 
vorhandenen Keime zu bestimmen, so reibt man die Kicr mit sterilen Instrumenten und steriler 
Watte in 0,8proz. Kochsaklöeung ab und gießt mit dem >\'aschwasser in der üblichen Weise 
Gelatine« nnd Agarplatten. Sdkn «Be Keime im Eiinhalt untersucht werden, so reinigt man 
die Schale (lalls die Keime auf dieeer ebentalle bestimmt werden eollen» nadi der eben beedirie- 



1) Dcnkhi-hrift ülicr die umtlichc Kontrolle des Marktverkehrs mit Eiern. Berlin ISKMk 
«) .t\rcbiv f. Hygiene 18U3. 16, 369. 

•) BulL No. 74 de l*Ineiit. Chim. et BacterioL de i*Etot k Oembtoex. BrSwel 1904. 

*) Sehrank, a. a. O.; Cao. a o ; Poppe. a.a. 0.; Artanlt,a. a. O.; Rae biger, Zeitadir. 
t. Fleisch- u. Jjklilehhygieni» idll, il, 31ö. 
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bcncn Behandlung mit KoeliKnJzlösim^) zuiiiu lifit. mit Bürste uiul Siifonwasscr, IcL't si- ' \ Stunde 
in eine O,l|>roz. 8abliiiuitlüt*iing und bünttet sie mit dieaer nuchmals ab. Dann spült umn das 
Ei mit iterileiii Wuaer ausgiebig ab, übcrgielMi m naduinander mit Alkoho) nnd iLther und l&fit 
es trodoAMi. Hierauf bvieht man ea in deit IGttellinie durdi Aufsdihgeii auf den Rand einor 
sterilen Petrischale auf, fängt Eiweiß und Dotter getrennt auf und überträgt mittel« Pipetten 
von beiden in Bouillon- wlcr vorflüssigte Agarröhrchen und legt Platten an. CJegen das Ein- 
dringen von Luftkeimen sicherer wird dos Verfahrou, wenn man dos in üben beschriebener 
Wdaa deainfixiMte und getrookiwto Ei an beiden Fblen mit einer ateriliaierten Nadel «aatkdit» 
die eine Polöffnung auf den Hals eine.s Kölbchens mit Steriler Bouillon mstjA und in diese einen 
größcrrri Teil des Eiweiße >i sicli rntlnn'» läßt. Ist das ganze Eiweiß entlei-rt, .ho stieht man den 
Dotter mit einer sterilen Nadel an, setzt dos Ei mit der anderen Pulüffnung auf ein zweites 
Kölbehen und Itflt in dieaea eine groOe Menge Dotter hineinktiifen. Man mischt Bouillon und 
Eiweifi hsv. Dotter in den KlAbchen ins iiir Homogenitfttk legt mit einem Teil Platten an und 
läßt den andrrfn, dureh einen "terilcn Wattepfropfen gut vcmehlD-^t^'n. 21 Stunden im Brut- 
schrank stehen, um VLicinzt lte Keime zur Anniclieruiig zu britiirn uti l 'v-Ht wieder Platten. 

3. Beschreibung der in verd<*rbenen Eiern häufiger vor' 
kommenden Ottilie* Betreib der PenieOUen, Aspergflken, Hnooreen und der in den 
Kreis dea Chdcaporiom herbarum gehörenden Filie (Hormodendron eladosporioides SaiOc. 
Blacroeporium vemirulofnim Zimm.» Daotylium oogenum Mont.) und anderer Pil«e «ei an, 
Teil I, S. 604 verwiesen i). 

Baoterinm flnoresoens (Flflgge) Lehm, et Neum. 

Gestalt» Größe: SeManke, dfter zu flden answaohaende Stftbohen, 0,4 : 1,4^ /i. Zu- 
weilen auch kurze, plunip< Km men. Lebhaft beweglich, endst&ndige Geißel. Kein» Endoqiocen. 

Färbbarkcit: F;irl)t siih ^;iit mit Anilinfarb«in, nicht nach Gram. 

Verhalten zu .Sauerstoff und Temperatur: Meist streng aerob. Wäi^hst bei Luft- 
nnd B^ttemperatur gleich gat. 

Wachstum an! Tersehiedencn Xh In hcxh n: KoknUenform auf Oelatiruplatte: 
Oberflächliche und innen lit -Rle Kolunirn iiiif;uii;s rund, glattrandig, znrt pimktiert, gelblich. 
Noch 12 — 24 Stunden wird Ui r Hand der oberflächlichen Kobnien infolge der beginnenden 
Verflüssigung der Gelatine lappig» und die Kolonie sinkt tta. Es eutstdit eine Sdiale ver- 
flfissigter Gdatine mit krfimeKgem Inhalt. 

OelaUnesiich: Es tritt eine schalenartige Verflüjwigung der Oberfläche und eine Ver- 
flüssigung im Stiehkiuial ein. Der Trichterinhalt fluoresziert gelhgrün bi.s blaugrün. 

Kolonienform auf Agarplatt«: Rund, meist glattrandig, zart granuliert hellgelb bis 
grüngelb. 

BouiüoHhdhir:^Uxk getrübt und fluorescierend. Oberflächenh&utchen,mißiger Bodensatz. 

Milchkultur: Milch wird koagulit t t und .sj)äter vt rfIü.H.>4igt. Reaktion alkalisoh. 

Kartoffelkvltur: Anfangs gelber, glänzender Käsen, später braun werdend. 

Chemische Leistungen: BiWet wasaerlaaUohes Bakteriofluoreadn» keinen Schweielwasaer- 
stc^, kmn Indol, ans Glykose wenig Sfture und kein Gaa. Ans Nitraten und Kitritm wird yon 
vielen StAmmen elementarer Stickstoff abt,'e.s|ialton. 

Von dieser Art diagnostisch kaum zu trennen h\ Haeteriuni ]tyocyuneunj (Gessard» 
Flü^'ge) Lehm, et Xeum. Nur tntt bei ihm neben dem Baktenufluorescin noch das inChloro- 

>) ÜJ»er dieac Pilze bringen Angaben: Mosler, Virchows .\rchiv 1864, i^, ölO; Zopf, Die 
Pilze, Breslau 1800; Zimmermann, Jiechster Bericht d. naturw. GeeeUscb. Cheaanita 1878; 
Berleae, BnH soe. mykoL de f^ce 1895. II, 34; Gii«giten, ebendtvt 1806. 14, 88; Bruhne. 
BaHligV *> Physioi n. -Morphol. niederer Organismen a. d. kryptogara. Laborat. d. Univ. Halle a. S. 
4. Heft 1894; Drrelish r, Zritsthr f. Fleineli ii. Milchhygieno 189Ö, C, 184; Oertl, Zeitaohr. f. 
Nabruogsmitteluutersucbg., Hygiene u. Warenkunde I8üö, 9, 173. 
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fem IfidBcli« Umw Pyocy anin in den Kidtmeo aut 

gtqgpb Vau TW^^eiche hiecm die Angaben in Lehmann • Kenmnnii« Atiae md <kandrifi 
der Bakteriologie, Bd. H, 

Bacterivm putidnm (FI Agg«) Lehm, ei Neum. 

Gestalt. Größe: SchlMike, su laugen Fäden auswaohamde Stäbchen» 0,4—0^ j 1»9— G/t. 

Lebhaft bewoglioh; eine-, soltm zwei polare Geißeln. 
Färbbarkeü: Färbt &ich nicht nach Gram. 

Verhatten tu SaturMoff und Tempenhur: Strang aerobe OptimaltenipMatnr 26— <80^. 

Wachstum auf verschiedenen Nährböden: Kohnienform auf OdttUmtftMt: 
Rund, glattnuidig, hellgelb, fein gekorift. Die Gelatine win.1 nicht Terflüflsigt. 

Oelatinestich: WeißUchgraue, matte bis fott^läozi-nde lappige Oberfl&cheukolome. Stich 
fadenförmig, unchaxakterisÜacL. Gelatine flutneadiert gelbgrün. Auf aUen anderen N&hrböden 
w&chst diese Art wie die Twheigehende. 

Bactcrium prodigiosum (Ehrenberg) Lehm, et Nuum. 

Oeslau, Grüßt: Kurxe, kukkeiiähnliche St&bchen von etwa \(i Ihirchmesaer. Lebhaft 
beweglioh, 0~>8 peritriohe Oeifiehi. 

Färbbarkeil: Färbt sich nicht nach Gram. 

VerJuilttH :v SüHirstoff und Temperaturen: ¥(ikiiU Ativ anaerob. Optiiii:ilU iiij<eratur22 — 2')°. 
Wachstum auf verschiedenen Nährböden: KoUmienform auf Geiattnepiatte: 
bmen liegende Kolonlea nnd, ghMrandlg., OberiHehenlMionien anfuigs rand, glattrandig, 
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zart granuliert. Die Cielutine wird verflittBi^. bp&ter Bandzoiu} aus zottigen, zusammen- 
hängenden Haarbüscheln gebildet. 

OehMnetHA: SoiuMlIe «ohaknlSnmge Veiilaaigiing der Oberüftdie. Stich TwrflfiH^ 
Vflffluflrigungstriohter mit veiOen bis rosaroten Flocken erfOltt. 

Kolonienform auf Agarpiatte: Runde, gkttnuodig«, bMroM bü rote Obeifläoheiikolonieii. 
Innenkolonien rund, uncharakteristiBch. 

BouUhnhiliur: Starke, diffose Trabnng, meltf oder minder rot geHrbto, adnradie Ober^ 
fliobenhaut. 

Milehkultftr: NacJi 2t Stunden fest pjronncn. Das Koagulum löst sich später wieder. 

KeaioffdhtUur: Rosaroter, saftiger Belag, der allm&hlioh donkelrot und konsistenter 
wird and gelegentlich einen grünlich goldenen Reflex zeigt. 

CkemitA» Leiahmge»: Eraeogt einen roten, in Wunt onlödlohein Faibstoff, Prodigkwin, 
ferner Methylamin, Trimethylamin und Ammoniak, Spuren Indol, keinen ff n ln rn f l^hr tonpro toff, 
$MH Glyknso Gas und organiseho S'äurcn, manchmal auch nur letztere. 

]>ie von Zörkendörf er bi-Mchricbenen Formen von Bacillus oogones hydrosuUureus lassen 
flieh mit Sicherheit nidit mit bekannten Arten identiSiieratt. Es kann daher hier nur eine 
ÜbMaidit iJurer EigenMhaflen gegeben «erden (siehe unten). 

BcirteiltMa 4er Eier muA tfer SlMea« mtf e«Mli|Cii PriftMii 

1. Das Qawioht der Eier ist je naoh der Rasse groBen Sdnraakongen vnterworfen und 

liegt z. B. bei Hühnereiern zwischen 35 — 70 g (in der Regel zwischen 50 — 53 g); aus dem 
Grunde sollte der Veriumf der Eier naoh Gewicht nnd nicht naoh Stüoluahl stattfinden. 
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2. Die Eäer «dien tanlielvi frisch, von AngenekniemGeraohiiiMlGesoliiiiftek nin. 

3. BcbrQtete, vf-rrlorlH iie Eier sind vom Marktverkohr und von der Venrendnng 
ansznschhVßpn. pinerl»»i, oh die Pilze und Bakterien, wrlchc die Zcraetzung bewirkt haben, 
schon bei der Begattung oder bei der Aufbewahrung in das Ei gelangt sind (vgl. >S. 173 u. 179). 

4. Zur Beurteilniig der Frische bsw. der Beschsfienheit der Eier kaun sin enteo des 
Darchleuch ton» dann auch das tipezi fische Ca e wicht Anhaltflpunkte liefern. Die 5vcha]e 
von frischen Eiern ist durchweg nin weiß, die von verdorbenen Kieni fleckig oder DÜB- 
fsrben; die von bebrüteten oder in Kalkwaeser auÜM'wahrten Eiern dünn. 

6, Sicher jedoch l&Bt sieb die Beschaffenheit der Eier nurdnreh Aafaehlftgen eimittdii. 
Bei einem gaten Ei soll die Innenflidie der Schale rein veiB, das EäweiO hell aad Uar, nicht 
wolkig getrübt, die Botterhaut nicht 3M?rri««en. der Dutter lebhaft >;elb gefärbt und der Ge- 
ruch des ganzen Eiinhaltes ein frischer sein. Der Grad und die l'rsfif he der Zersetzung läßt 
sich nur durch eine eingehende chemitiche (Bcsümmung von Schwefelwasaer^toff, Äminooiak 
und sonstigen Fftulnisstoffen (vgl. 8. 42)) und bakteriologiBofae Untenmdimig nadnraissn. 

6. Die Eierdauerwarcn müssen rein und gut sein, d. h. der natürlichen Zusammen- 
set ziinj^r dos Eies und seiner Bestandteile entsprechen und dürfen nur eine m&fiige Ansahl too 
PUzcn und Bakterien enthalten. 

Znsats fremder Stoffe (wie Itotehi. Fett, Stärket 2ncker» Mehl usw.)» ebenso das 
Auttftrben mit künstlichen Faihstoffen ist dbne deutliche Deldaration nidit gestattet. 

Die Verwendung der für Fleisch verbotenen Frischh*lt«ngsmittel ist aueh hier 
unstatthaft und wie bei Fleisch zu btnirteilen. 

Verwertung der beanstandeten Eier. Verdorliene Eier sind unter allrii Um- 
stinden, sei es für sich oder nach Vermengung mit anderen Kahrungsmittefai oder in be- 
sonderer Zubereitung, von der Verwendung zur mensdllicfaen Emihrung auszuschließen. 
0I> .si'- für die Tierfüttenmg verwendet wenlen können, hängt von <!e»ji f.'nul der Ver- 
dorbeniieil ub und davon, ob die schädlichen istoffe und Keime genügend beseitigt werden 
können and beasitigt werden. ICndenrartige Eier, wie Fleckeier, können unter dw folgenden 
Nr. 3 fSr Fleokeier angegeiienen Bedingung für mensehlidie EmShiungsswcdie sugelassen 
werden. 

BNrtolmg vm Ber» itdi dem MylwitgiMliM BfAitd.') 

1. Eier, die äußerlich oder innerlich mit für den Menseben pathogenen Bakterien 
infiziert sind, sind als gesundheitäschäcllich vom Verkehr auszuschließen. Sie können allenfiüls 
in Toliständig durchgekochtem Zustande Verwendung finden. 

2. Die Anwesenheit einzelner saprophy tischen Bakterienkeime im Innein der 
Eier ist, sofern keine stoffliche Zersetzung oder olfensichtHche Verindemng eingetreten ist, 
als unbedenkUch zu beurteilen. 

3. Eier, in denen sich sa pro ]»hy tische Pilze und Bakterien reichlich vermehrt 
haben, mid die offensichtliche Veränderungen zeigen, sind als verdürben zu betradateo. Hierzu 
gehören auch die Fleckeier. Gaff ky «nd Abel<) haben Über diese der Freuffisoben 
Deputation für dtm Hedisinahresen ein Gutaditen erstattet, dessen SchhiBaltie lauten: 

a) Fleokeier, d. h. Eier, In webbra sieh bei der DartUnichtang, dun sog; nXBiea'*, skiht- 
iMfe Schimmelpijzwuehi rungcn cntwiekf-lt hnlü ri. sind aUHiudimslos al"; m rdorben anzusehen. 

b) Beobachtungen über Gesundheitflschädigungen durch den GenuU von Fleckcicrn liegen 
unseres Wissens nicht vor. £s läßt sich aber nicht ausschließen, daß unter besonderen Umständen, 
namenlliob bei bereits berte h endeo kiaoldiaften Veiftnderangen der VerdanongMirgane der GenuS 

^) Über die Bedeutung der Kontrulle der Eier vergleiche man: K. Burch mann. Denkschrift 
betr. die amtttehe Kontrolle des Harktveritebis mit Eieni. Beriin l9(Xk 

<) YierteljahrMwbr. f. geiiehtL Medi^ u. öffentL Saaitätswesen 3. Folge. S8, 2 und Zdtsehr. 
t Untvniuchiing d. Nahrung«* u. GomiBmitte): Oesetse and Verordnungen usw. 1010, t, 290. 
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von Fieckiueni, in denen sich Pike, wie Aepei^(i]lvie- und Mucorarten entwickelt baben, gesund* 
heitwchädigond wirkt. 

e) IHe von der FUswuehemuig ofleorielitUoh dnnbaetetea Teile sind «b genieBber nieht ma- 
lOieihein. Die für dae bloße Auge unveränderten oder wenig veninderten Teile sind kWMr nicht als 
ungenießbar, aber stete als nnml(^^wo^tig anzusehen und daher vom freien Vorkohr niis?usohließcn. 
Falls ihre Verwendung als Nahrungainittel oder zur Herstellung von Nabrungs- und Genußmittoln 
lagplissan wM, müssen VorkeihraiigBiii ddiiii getrofCui «arien, dftS der Kiufsir ttber die Beeeliftffon> 
beit der Eier tmd der mit ihnen beigestoOten Waren niobi im Zweifel gelaeeea wird. 

Aveh naeh der Venmlntiiig des SahireiaeriMdieii Biiiideantes>^) vom üt. Januar 1900 - 
über den Verkehr mit Kahninemaitteltt, Artikel 76» dOrfen Fleokeier nicht in den Handel ge- 
bracht werden. 

BrartoNmi ler Eier itsl dir RMUMMe.^ 

Verdorbene Eier. Die Angeklagte wußte, daß verdorbene Eier, genoescn, die mensch- 
liche Gesunrlhoit 7ti schädigen geeignet sind, und hätte bei Beobachtung der geboten»«n 
Sorgfalt die verdorbene ik'schaffenheit der von ihr zum Markt gebrachten Eier erkennen müssen. 
Sie wurde wegen fahrlftssigen F»llhalteaa und VerkaulenB aus 12, 14 NMG. Terurteilt. 

LG. Landshut, 22. Januar 1907. 

Fk'ckoicr: I'^ntor Flookoicrn vorsteht man im Handolsvt^rkohr und insbesondere beim 
kaufenden Publikum solche Eier, die nicht mehr ganz tadellos sind, sondern deren Dotter au 
einer oder hdohetens Bwei SteOen aidi ni lenwtaen beginnen. An dieser Steib aitat der Dotter 
fest an der Schale» und dieaeStelle ersolieint Im der Durohleueibtung ab Hede. Die Stelle bleibt 

beim Anfsrhlagrn des Eies an der Schale haften, der Rest kann abgegossen und vorwondet 
werden. Eior, woleho wir liier sohon an violen Stellen in Zrrsetznnp iilM»r7.)iv:ohon beginnen, 
und von denen sicii desiialb ein brauchbarer Teil nicht meiir absondern laiit, sind altto nicht 
das, was das Publünun anter Fleokeiem versteht^ Ifithin sind die Twdorbenen Eier im Ge- 
schäfte dos Angeklagten unter einer zur Täuschung geeigneten Bezeichnung feilgehalten worden. 
Es ist auf FahrlfisKigkoit des Angeklagten zurückzufüliren, daß die Diirchlouohtung der Eior 
unterbhebon und deshalb ihre Verdorbenheit nicht entdeckt worden ist. Vergehen gegen 
{ 11 MMG. 

LG. Frankfurt a. M., 16. September 1910. 

Vrrkntif alter Eier irischr. Oonießbar waren die verkauften Eier zwar, aber durch dio 
fortgeschrittene Zersetzung zum Genüsse weniger und als Trinkeior überhaupt nicht ge- 
eignet, und ihr Genuß komite für kränkliche Personen weniger bekömmlich sein. Sie waren 
daher» wenn aoeh nicht wertlos, so doeh weniger wert ab 0,10 Bfk. för daa Stfiok; One nat0r< 
liehe Yensendbarkeit war im Vergleich zu wirklich frischen Eiern infolge ihres Alte rs (3 ^Vochen) 
und der damit verbundenen Zersetzun<;c bodontond herabgoniinderf . Durch den Verkauf der 
fraghchen Eier zu dem genannten hohen Preise wollte die Angeklagte sich einen rechtswidrigen 
Vermögedsvortwl Tenwfaalfwi. Sie wurde deshalb dee Vergehens gegen § 10* miO. in einheit* 
licfacm Zusammenhango mit vemuditem Betrugs for aehuhüg Infonden. (ff S68; 43, 44 StGB.) 

L^;. li-.nn, 24. .Tammr 1902. 

Kalkeier als frische Eier. Der Angeklagte hatte die Kalkeier unter ausdrückUchor 
Haftung für gute und frische Ware vcrluuft. Ein Teil der Kalkeier erwies sich zudem als ver* 
dorben. Er wurde wegen Veigeheiw gegen f 10* NMO. vemrtrilt. 

LG. Regensburg, 10. Februar 1908. 

Nachgemachte Eierpräparate. Eier • Ersatz „Gluck • Gluck". Die Priiparato bestan- 
den aus gelbgefärbter Maisstärke und doppeltkohlensaurem Natron, enthielten 
»her nichts ron den weeeiitliehen Bestandteilen des Vogeleiee. 

1) Veröffentlicht v. Kais. Ge«*undlH<it«nmt UMW. 713. 
• «) Bearlieitet von Pnif, Dr. C. A. Ncufcld-Würy.burg. 
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Chemie und kftufmjUuüscher Verkehr kennen pulverfömüge Eterprftparste, die •Zbiramit- 
lidien Bertandtetle des Bies enthalten und friaehe GSer enetun. Ab eine N«ohfthmiinK 

dorartigor ESerpiftpuatc zum Zwecke der Täuschung i. H. u. V. ist alier das M.8chc Pulver an- 
zus<*h<*n. Einem an f\rh von der Substanz der Eier völlig verschifdenpn Stoff war dur^■^l Fär- 
bung zunächst ein Äusttehcn gegeben, als handle es sich etwa um getrocknete, pulveriBierto 
Eidotter. Dann war durah Angabe dnadner Ejgenaehalten und durdi Teigieidi mit .JtrkA. 
gde(gten Eiern" die Annahme' nahe gelegt, daß daa Pr&parat ein dent Et wcitentUch gleicher — 
etwa aus Eiern e- H ifinoncr — Stoff soi . . . Die gew&blto R<"kli7n<' zciL't, daü is l>ti der Xach- 
machung auf eine Täuschung im Handel und V^erk«hr ankam. I>a9 Fabrikat ist aucii, solange 
ea den Namen „BieivnatB** trug, unter einer nir Ttflaohung geeigneten Beaeiduinng feilgehal> 
ten, iveil naeh der VeriEehnaufÜMaong ein „Enatc"mittel «eaentlich den glei c hen Zwedr er- 
füllen fioU, wie da8 zu erHetzende Mittel, und das wäre bt^im Ei der Nährwert, nicht ab**r die 
Farbe, so daß das PubUkum im Eirn rsatr. einen dem Ei gteichen Nährwert vermuten mußte. 
(§ 101 und « NMC;,) Rü., 27. Juni lyoö. 

Naohgemaohtea Eipulvor. Unter Eipulver ist ein aus den Bestandteilen getmck* 
netcr Eier hergestelltes Erzougnia in PulTerform zu verst<-lu*n. Hin Ei]>ulver, da» nur zu etwa 
17% au« EiHt'stinu1t<-iIfii, im übri^rcn «us milcineniTrrrfarbKtoff a>-\h trofärbtcm Casciii 
besteht, hat nur den Naiiu a und den Schein, nicht u>mt da« WeMcn und den tiehalt eiue^ bc- 
stimmten NahningHmittels, es ist also nachgemacht im Sinne des KMG. 

1X3. I>reRdeo, 8. Juni 190«. 

f'Iarks Eierpul vor - E xtrakt. (Gemisch von k vi nstlich gelb gefärbtem Stärke- 
mehl mit doppelt kohlo nsa ti ro m Natron.) iV-r Aii^'t-klairf-e hat unter dem Namen ,,Eicr- 
pulverextr&kt" zum Zwecke der Täuschung im Handel und Verkehr getrucknetes Eigelb 
naohgemaohi. Der avf den Paketen belindliehe Aufdruek „Beater Eraata fSr Bier** ist eben« 
falls zur TiiuHclnitig geeignet, denn aus dieaen Wort<^'n mußte entnommen werden, daß der 
Extrakt densellxMi Nnhr- nnd < :<M4chmackKwert habo. wie die Su OKBetaendeo frisohon Eier, 
sonst kann man ihn unmi^Uch „be«teu Ersatz" nennen. 

Vergdiea gegen $ 10 NUG. 

LG. Hamburg, 28. November 1904. 

Triumph - Eierptilvrr - Extrakt. Diis Prä|)arat bestand au«! linem künstlich 
gelb gt'fiirlitcn Gemisch von Hohrzuckor und Kartoffelmehl, dem 2,ü% getrock- 
netes Eigelb zugesetzt waren. Eis wurde als nachgemacht zum Zwecke der Täuschung in 
Kandel und Verkehr erachtet ($ lOi und * MHG.). 

1X3. Halbenrtadt, 5. Juni 1907. 

Pulverisierte Ei misch u ng. Sie l)e«tand au.s Maismehl, getrocknetem Ei und 
Teerfarbstoff. Der Eidotterinhalt eines Pakets entsprach nur dem 3. bis 4. Teil eines mittel- 
groflen Eiea, die Farbatoffmeoge reichte aber hin, um einen Gehalt ▼OQ 8 Eidotteni liervor> 
sumfen, wie dies auch die Aulaofarift auf den Paketen besagte: „Der Inhalt . . . entspricht . . . 
SEidottem". EslageineNachmachungvonpalTcnsierterEtmiaohttngTor. (flO*und*MMU.) 

LG. II, Berlin, 27. März 1908. 

Naehgamaohtea frisches Eiweiß. Der Angeklagte hatte getrocknetes Eiweiit 
in Waaaer g«16at, nr BllUte mit Eiveiß aus frischem Ei Tcmetat und daa Gemiaoh als 

fris( h( 8 Eiweiß verkauft. Das Gericht erachtete ein Vei^gehen gegen § 10' und * NMG. ab er- 
wiesen, iiL-iofcra der Angc;klagte anstatt ntjs frischen Eiern hergestelltes Eiweiß nachgemach- 
tes, d. h. Hoichcs, welches er aus getrockneten KiweiUkristallen hergestellt halte, unter Vor- 
adkireigung dieses Vmstandce verkaufte. Nach dem Gutachten der SaohTerst&ndignn ist dieses 
Präparat im Verhältnis zu dem aus fri.sehen Eiern hergestellten, natürlichen Eiweiß minder- 
wertig', weil ZU Backzwcckfti ur-iii^'cr geeignet ist als dieses und sich auch weniger lange liAlt. 
LG. HamliuiL', 2".. Oktober lÖOÖ. 

Kontervieraiiijäiitiiid. Eigelb mitBorafture. Boraftute ist ein dem Eigelb, einem Natur- 
produkt, fremder, in dieses nicht hinnnge&firender und auch vom PubUkam in ihm nicht 
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vermuteter Stoff. Das Eigelb ist durch den Borsäurezusatz verschlechtert und infolgedessen 
ein verfälschtea Nahrungsmittel geworden, zumal die Borsäure verhindert^ die schlechte Be- 
Bohaffenheit des Eigpllw m eilEeiuaeii und d«m Eigelb den Amolwin b— w wr Betdiaffenbaii 
gibt. Vergehen gegen f 10 NMG. 

Preuß. Kiinimergpr.. II. Dezember 1908. 

Eiweiß mit Borsä ure. Unzweifelhaft wird durch den Zusatz von Borsäure dem üüsai- 
gen Efapeifi tiob Subatans beigefügt, wekshe nwht hineiiiigBliArt and, da sie ein Qift ist, das Ei« 
ipeiß M «ich Tenebfedfatert» es «Iw verf ftUobt. Eioe aolobe VaiftlBduiag tritt »ber »noh ad»m 

deshalb ein, weil die Borsäure ein wirksames Mittel der Konservierung nicht darstellt, vielmehr 
nur einen Tril der die Zersetzung bewirkenden Fäulnist>rretrer, nämlich die stinkenden, in der 
Entwicklung liemmt, dagegen andere uicbt, die Zersetzung daher trotz dies» Zuitatzes ihren 
Fortgang nimmt» der in WiiUichkieiit verdorbenen Wara alao dadi den Zoeats nur der Sobein 
einer besseren, unverdorbenen gegeben wird. Ein Zusatz von 1,6—2% BonivM ta llnaigem 
Eiweiß ist auch geeignet, die menaehUohe Gemindbait zu bceohädigen. 
LG. I Berlin, 6. Januar 1911. 

Milch und Moikereiemugnine. 

I. VoUmilcli.') 
VeriMierltuiiieN. 

Unter Milch" im allgemeinen verstellt man die von der Milehdrüse der 
weiblichen Säugetiere nach einem Geburtsakte längere Zeit über abgeson- 
derte, fiir dieBrnAhrung ihrer Säuglinge beatimmt« FlÜMigkeit. 

Im geir5hn1iflhfln Leben und fär den Hendel venfeeht man nnter JGlob beeonden die 
Kiihmileh, die fibenll nnd seit den iltesten Zeiten ab menaehKchea Nahmngsmittel ver- 
Wendet wirrl. 

Zum Begriff „Haudelsmiloh" gehört noch betfunders die Voraussetzung 
einer Tollet&ndigen Entnahme der im Euter gesunder Kfthe aurseit durch regel« 

rechtes (d.h. ununterbrochenes und vollständiges) Auemelken erhältlichen 
Milch. Die feilgehaltene und verkaufte Milch ^oü also das pnnr.e Cemelke umfa^ien. 

Die in den ersten Tagen nach dem Kalben von der Milchdrüse abgesonderte Flüssigkeit 
Engt im Veii^irioh mr gewdhnIMien Hiloh einige Beeondeiheiten und witd mit der Beaeichnung 
Biest milob, Kolostrum oder Kolostrummileb untewehieden; sie darf nicht leitgehalten 
und verkauft werden^). 

Die Milch stellt einu E iiiulsion von Fett in einer weißen dünnschieiniigcn Flüssigkeit, 
dem Milchplasnia, dar; sie enthält ferner Lyuiplikörperchen und mehr oder weniger veränderte 
ZeUrsata aua der IffilohdrOae. Sie entsteht wabiaobebilidi durch die Abtrennung einea Teiles 
der Drüsenblä^henzellen und durch de.<aen Zerfall. 

Die Bestandteile der Milch sind außc^r Wasser: Fett, l'rüteinst(»ffc (Casein, Globulin, 
Albumin« Molkenprotein), Milchzucker und Salze, sowie einige andere in geringer Menge vur> 
handfline Stdfe, wie Zitronenafture, Lecithin, Cholesterin, Harnstoff, wahncheinlbh anch 
Blreatin, Kreatinin, Xanthin und Hypozanthin, ferner auch Rliodannatriura. Außerdem kom- 
men in der Milch noch einige Gase vor. wie Kohlensäure, Stick.stoff und Sauerstoff. Je nach der 
Art der Uewiunong und Behandlung enthält die >lUob mehr oder weniger Bakterien, welche 

1) Bei Bearbeitung dieses Absdudites sind die Tevainbsrungsn deutscher Nahrangsnüttei- 

themiker (/^it«chr. f. Untersuchung d. Nabrungs- u. GenuBmittel 1907, H IC 6 tt.f.; 

190Ö, 18, 34) mit sugrunde gelegt. 

•) t/ber die Erkefjmmg der Bif^tmiltib vgl. »nter „Beurteilung dei' Milch" S. 
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neben den in) Sekret bereit« vorhandraen Ensymen die UnMohe der in ihr «oflreteiKlen 
bekannten Veränderungen sind. 

Der dnrelitohiiiUliehe Gehalt d«r Miloh der in Dsofadibad gehahwien Vieliedillge 
betiigt eims 

Spez. Gewicht Waner SUdtstolT SubttaDt Fatt lllkhneker MiDertlstoA VeUftitlt Tr.-8iAatei» 

IbcilB-C)') % % % % % % 

I»0315 87,75 3,30 3,40 0,7S 8^75 

Dkee Zahlen sind aber grofien Schwankungen untenrorfen, die durch eine Reihe von 
Uwetioden bedingt Hin können, nindich: 

1. Von der Veranlagung dea Ei Dieltieres; dJeie Kuk gibt eine fettreidie, jene eine 

fettarme Milch. 

2. Von der Rasne; MicHieriingHMchläj^o gelten durchweg viet, atM>r eine weniger geholt- und 
fetticiohe Miloh, Efölientchlüge aeicluien sieh dagegen im allgeneinen duroh eine gehalt» und fett« 
reichere MUdi aus. 

3. Von der Art dea Melken«; die sueret crmolkene Milch iat waentlich fettSrmer ab die 

Buletzt ermolkene. 

4. Von dem LaktationKstadi uut; die Milch {naohmiiehendfr Kühe iat in der Regel etwas 
weniger gehaltreich als apftter, der Fettgehalt im leisten Drittel der Laktetion aleigt iinneist an 
und kann teilweise recht hoch werden. lu den letzten Wochen der I..aktation aber unterliegt bei 
manchen Kühen der FettKchalt der Milch großen tätlichen S(hw.mkTinsr«»n. 

Ein starlwfl Sinken im Fettgeltalt der Milch tritt oft bei einer der TAgesuelkzeiten infolge 
des Rindern« (Bninst ifor KQhe) ein. Oewdhnlich iat es die Mwgrnmildi, wekbe den niedrigeren 
Fettgehalt aufweist; der Qehalt an Trockenmasse tadert sidi dabei In ^eidbem Sinne. Meist scbneUt 
der Fettgehalt am trlpirhon Tapc iinch. nlm t^ i der tmch«ten >T('lkmi^' -ihon, um fiust den gleichen 
Betrag wieder in die Höhe, co daß umu am Tage^emelke kaum einen Uutersdüed ge^nüber an- 
deren Tagesraelkeu bemerkt. 

5. Von der Melkieit; der Fettgehalt der Mildi mit der gr68eran Zwlsdienmellaeit iat der 
niedri N u' 1 unipvkehrt. Bei dreimaligem Melken iat daher, den ungleichen Zwischenzeiten ent- 
spreclieud, die Abendmilrh fcttn iilur als die ^^(lri.'^'nmi^■ll. Bei zwcimnligem Melken ist ppwöhn- 
hvh die Zeit zwischen Abend- und Morgenmilch langer, daher der Fettgehalt der Morgenmilcb 
geringer. 

6. Von der Fütterung; sie übt gewShnlioh einen grSßeren BinfhiO auf die Milchmenge 
als auf den Fettgehalt der Milfh ans. Tmmfrhin erhöht rfiohlity»r-s Fiittor den Fettochalt etwas, 
wenn auch nur wenig (nur I ~2 Zehntelprozente durchschnittlich; Verschiedenheiten, die durch die 
Veranlagung des Einzeltieres bedingt sind und sieh allen Einflüssen gegenüber geltend machen, 
kommen hier gan» beaonden cum Auadnck^ Anhaltende Daneidinng Ten ungenügendem 
und wanserreichem bsw. die Mildieneugung anreisendem Futter yenmadwn die Absonderung 
einer gehaltarmen Milch. 

7. Einen wcnentliehen KinfluU auf den Fettgehalt der Milch hat aber eine plötzliche Ände- 
rung in der Fütterung, und der Fettgehalt der Miloh lüdit nur einselner Tiete, sondern eines 
ganzen Viehstapela kann bei Diuieidinng eines anderen Futters ohne Übeigang eine wesentliche 
Einbuße erleiden, trrmz l>ef-i)iHler>, wenii <hin neue Futter für die Tiere weniger !*< lim.tt kli.ift i~t. 
.^nderenieita hat der Übergang zur Weide und selbst zum Grünf uticr eine Krliöhuiig de« Fett- 
gehalte um einige Zehntelprosent und während der Dauer meluerer Tage ( 10—14) zur Folge. Dieser 
Verteil kann aich aber audi In aeine Kehraeitb verwandeln, wenn avf der Weide rauhe und naUkalte 
Witterung eintritt. In eblehem Falle kann der Fettgdialt der Milch sehr stark surQekgeben. 

i) Das epeiiliaehe Gewicht dea MileheivamB, der Milditrockensabstans und der fettfteien 

Trookensubstauz pflegt au betragen: 

Milchscnim Milcbtrocken.substsor FettAreie MilehtrockeosubstSBl 

l,U20U— I.IKWMJ • 1,33 1.00 
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8b Von nachteiligem Einfluß nuf >Iii' Zn.sammcnijctziing der Milch könnAQ auch noch andere 
AnBero ürnftruidu !*<-iii, wie imgewohntc A i bt it sh-Ist utig , Bi-unruhigung der Tiere u. dgl. 

Für die Beurteilung der Handels milch ist daher zu berücksichtigen, daß üe infolge 
vantdMndiar WinflflMf» et«» folgenden CMMltaeehiraitkungeo untorliegen kann: 

Sp«E. Qfwicbt M U* WiMer Fm« FetUttie TroetarabttaBi 

1,0870—1,0980 88.0—80^8% 2»S— 8,0% 7.8—10,8% 

VertoUedtRe Veränderunneii ätr Milob infolge von EaterarkruikuRg ynd Einwirkuo 

VM Bakteriea. 

1. Grieetge mid iftudige Mileh aekbiiei aidi vor normeler Mllc& dnieh du AuflnteB von 
weiolieii bsir. baitea Konknmeikten ma. 

~. Träge, d. h. schwer entrahmende Milch entsteht vielfach durch Aufnahme besondent 
Pflaiizon tKkr Futtermittel (kIi t sie ist durch fortposrhritt^mes Laktationsstartium bedingt. 

3. Das rasche Nachlassen und Aufhören der Milchabsonderung pflegt mit Ver< 
dkumigMUSiiingen oder Kntakheitetinachen verbunden su sein. 

4. Blutige Milch rührt entweder von iiiiurf ii Verletzungen odor Hyi)frSini« dee Euten 
(Blutmetken) nAcr von Hluthnriici), das si(h Im! W'aldwiidegang leicht einstellt, her. 

6. Fischige Milch tritt selten und meit>t nur bei einzelnen Kähen auf. Die Ursaclte i,st noch 
nicht bekanntk es achelnt aber, als ob dai Fatter «cbuld daran «ein könne. So will man beobeditet 
haben, daß Fteehndil «owie Oraa von Manchwieeen, auf ivelcben bei XTbeiachwemniungen Crusta* 
oeen zurückbleiben, fischige Milch, dann allerdings bei mchrcn'n Tieren zugleich, verursacht habe. 

0. Mfhr oder wpniper üiißerliph wnhmchrnhnrc imd chpmi>ifh(> ^'t'ränd^■'r^llJi(■n entstehen hei 
Euterentzündungen (Mastitis), deren Ursache verschiedene Kukken und C'ulibakterien 
«ind. Der Grad der Zeraeteung hingt rom Gred der Entsandnng ab; am itfiikilen ist «le beim 
seltener auftretenden gelben Galt, bei weli km <il Mildi vielfach von eiterig gelber Farbe und l 
von rrerinnflel durchsetzt ist. Die tliernisclie Veriindcntnp be«<teht meist in einer Zunahme der 
TrockcuaulMtauz und des Chloruatriums und eiacr Almahmc der pbospborsauren Salze, daher solche 
Milob «Mist saUigenGesehmaek bat> Von geringerem Grade ist die Tetindenu^ bei der riaaen 
oder r&ßsalxigen Mlleb, welebe naeh neueren Beobaohtangen sdion in der Zitie ohne gMdi- 
xeitige wahrnehmbare Erkrankung des Euters bei unvollständigem Ausmelken cnfsfehf. 

E. Seel') fand nix besondere Veränderungen der Milch bei Euterentzündungen: die 
gegen Lackmus alkalische Heaktiun, den geringen Gebalt an Chloriden, den vermehrten Gehalt 
an Albumin (auoh Fiiosphaten) sowie das verinderte Idcbtbredinngsverm^ii des Fettes in der 
Cesanitmiloh der kranken Kuh. Denn audi die Milch der nicht ergriffenen Euterviertol leigt Ab' 
weichungen von normaler Milch. 

Mesger, Fuchs und Jessen^} haben äbuUcbe Beobachtungen gemacht; auch nach ihnen 
Iwtte die Milbb der KQhe nach Euterents Endungen eine staric alkalisiihe Reaktion und wies 
eioMi hohen Leuko<>)rt«ngehalt auf. Diese VerhUtnisae seigen sich nicht plSlaBdi oder vendiwinden 
nieht plützlich, sondern halten mehrere Tage an. C. Anibcrger^) teilt zwei Fälle von euterkranken 
Kühen mit, wonach b 'i der jiritholnrrischen veränderten Milch gerade die beständigsten Anteile der 
Milch — fettfreie Iruckensübstanjc — den grüßten Schwankungen unterworfen waren und letztere 
auoh innerhalb der Stallprobemmt (3 Tage) auitraten. 

Die Milch tuberkulöser KObe nimmt nach A. Monvoisin^) naeh und nadi die normale 
Zusammentetziintr des BlntserMtii" an. 

7. Vorzeitig gerinnende Mileh ticbeiut durch ein besonders starkes Auftreten ent- 
weder von Milchaiimbakterien oder — in den writaiis meisten Flllen wohl — von solchen 

') ZeiUtchr. f. Untei-siichung d. Nahrungs- u. GenuQmittcl löll, XI, 12t). 
3) Ebeodort 1010. 1». 720. 
*) Ebendmt 1012, tS, 860. 
«) Ebendort 1011, tt, 301. 
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Bakterien berrorgerufen tu ««ideti, weldie »in UbartigM Eitiym in gtüBettt ll«fige tm- 



8. Die uicht gerinnende Milch und der nichtaäucrnde, nicht verbutternde Kahm 
dagegen Terduikea ihre Entatehuqg aoldien Baktorien, wvlob« ein kräftig peptooiaieraBdM tiyp- 
tiicliM Bnnym m tngm. und dondi AnfliiMn des Ctatim aala« nilang dndi IGldiBtnielMklerian 
verliindmi. Milch und Rahm, die in dieser Wciw Teiindoi mai, huta airb nur wlir MUedii 
▼erbattem «nd schäumen dabei »ehr ftark. 

9. K&sige Milch hat ungefähr dieselbe Ursache, tritt hier nur infolge de« Cberwt^ns 
Yon iftnanidiBn Bakterien tot der Anflöming dw CbNÜ» eine Abeelieidiing d enel ben nnf. 

10. Der seifige Geschmack, der gelegentUcft des Auftreten« von viel pepto nk tewad M l 
Bakterien in <1it ^riUli iMob.uhlft wirrl, winl s.theinbar von betionderen Bakterirn verursacht. 

11. Bittere Milch entatcht zunächst durch manche Futtermittel und Pflanzen. IMe 
Knollen und Blätter der meiaton Cmcifereo, ferner Lupinen» Wicken, Sednm» und LavelUrtHi» 
die Hundakunille, der Iteinfun, dampfig gBrnndenee Stroh wctden ab die Ursache von 
bitterer Milch angesehen. Zumeist rührt der bittere Geedfamack der Milch von besonderen 
Bakterien her. Am häufii^'«ten dürften ee wohl die «chnn im Eutor adf tretenden sog. lab- und 
aäurebildenden Mikrokokkcn sein (Microooocua Cuhix und M. casei aman von Freudenreidi), 
seltener andern peptoniaieread« Bakterien (Bao. ÜqiieliMsiena InoCie amari ton nvndennioii, 
Vertreter der Kartoffel- und Heubavillen. der CoUbakterien)^ «neb Hefen aind ak Ercegw der 
bittorrn Miltb naehgcwlfsrn. 

12. Gärende und schäumcndt- ,Vlil«-h wird durch gasbildeade Bakterien bzw. Hefen 
veronaditk 

13. Ak Erreger der aehleimiKen Miloh iai bereite eine Mebmbl ▼an Bakterien 

bekannt. 

14. Faulige Milch durfte- dem Zusammenwirken von Coli- und AerfigencBbakterien 
(Stallgeruoh und Stallgettchmnck der Milch, soweit er nicht uiiiiiilteibar von Kot herrührt) sowie 
peptoniaierenden md Buttenänrebaktorieo stwoaobreiben eein. 

15. Milch mit Rübengeruoh und Kübc n^'cst hmack, die bei Fütterung von Steck* 
nllx'ii, Riibcnblättcrn, S[)örgel u. dgl., niancbtnal tuich durok die Utigkeit Ton Bakterien entotabti 
hat meist einen etwas fauligen Geruch und Geschmuck. 

16. Sog. stickige HilobiefcHUidi, «eleba Inf olgc der AuAavabrung in g— wliin— »i— y—tin 
einen eoharfen mangmehmen Geruoh angenommen bat. 

17* Blaue» rote, gelbe Milch verdankt ibre Efabang gewissen Bakterienarten. 

All« Milch solcher Art, wie Milch mit atißfrffpwiihnlirhem, \iiinn!r^n*>hmcni CcriKh wlcr Oc- 
schmack, mit außergewöhnUohem Aussehen, sowie .Milcb von kranken Tieron ist vom Verkauf au«- 
«naobliefien. 

Attfier dorch Toratehende natürliche UiMtehen kann abor HnndaUmiloli noeh dvroh 
Verf&Uohungen «ine lehlerbnfle BeMhafienlieit nnnohrnwi; als soMm» komnieQ Tor- 

wwgend vor: 

1. Zusatz von Wasser, 

2. gröflerer oder goringerw FeHentzug (Entrabmung) oder Zoiats von ontrahmter 
MDob zu Vollmilch, 

glcielizdii^*' E nt rahm ung Und Wassersasnis. 

Ferner ist noch zu beachten: 

4. der Zusatz von Friachhaltungamittcln (Natriumcarbonat und *bioarbonat, Boff> 
Oxm [Bonuc], SnU^blnie» Benioeaitti«, FonnaldeliTd)^ 

5. Zusatz von Zucksrimlk (beeondets sneb zu Sahn«), 

0. Zusatz von Farbstoffen, 

7. zu hoher (tehalt an Schmutz (Kotteilchen usw.). 

Zum Nnobweie der Vorfftlaohungen unter 1, 2 und 3 aind folgende Beetimmuqgen 
und Berechnungen: 
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•} unbedingt notwondig: 

1. des Bpc'zif ischen Oewiehtes bei 15^ (•)» 

2. des Fettgehaltes (f), 

3. der Trockensubfitanz (t), 

A. deeflpezifiidienQewioktoederlVoeken- 
snbetanz (m) bnr. des FettgelMitee der 

Trockensubstanz, 
5. der fettfroien Trockensubstanz; 



b) wQneehenswcrt: 

1. des spezifischen Gewkhtee des Serums, 

2. des Lidtibredumgpvennfigene dei Se- 
rums, 

8. der Ifmenktoffo der liUoli, 

4. deagl. dee SeraniB, 

& der qualitetive NeehweiB von 8»Ipetor- 

säure. 



Unter Umständen ist auch die Feststellung des Säuregrades der Mikh von Belang. 
Für eine vollständige Untersuchung der Milch ist ferner noch erforderlich: die Be- 
stimmung dea Mitohweker» und der Stiekstoff-SubeteiuBen (bcw. die ^nennang der bisteraD). 

Untersuchungsverfahren. 

Probenahme* i>ie Richtigkeit di-r i^-urteilung einer Milch hängt in erster Linie von 
der richtigen Probenahme ab. Da sich die Milch bei ruhigem Stehen unter AbachMdung 
des Rebmes entmieoht, so ist die Mifeh bei der Entnahme von Proben für die üntecvnobung 
vorher durch Umrühren oder besser duu !i ;im hrmaliges Umgießen von dem einen Gefäß in ein 
anderes sorgfältig zu mi^^t^heni), und (iu- cntnommeoe Probe von etwa V« — tanliehBt 
schnell der Untersuchungsstello einzusenden. 

Hat sieb um Bande der PIQaaigk^t gar ein Rahmring angcsctsl^ ao mufi deneribe vor 
dem Vermischen des Ce^mtinhaltes erst mJt einem Löffel oder Messer abgetrennt und wieder 
in der Milch verteilt werden. Teilwei.se gefrorene Milcli muß vor der Probeentnahme voll- 
ständig a uf getaut werden^). Gefrorene Milch scheint wie gefrorenes Fleisch leiobter zu ver- 
derben als andere iSüeb. 

Bei der Lieferung in mehreren Kannen ist Hobe «ob jeder Kanne m nebmen, wo- 
bei zu beachten ist, daß es sich bei der Milch aus einzelnen Kannen, auch um die Milch einiger 
Kühe oder nnr einer Kuh oder sogtir um einen Teil des Cüemelkes einer Kuh handebi kann. 

Es ist mögiiebst festzustellen, wie groß der Inhalt der Kanne ist, von welchem Gemelk 
und von wie vid K9hen die IGloh benralut*). 

Zum Einfüllen der gut durchgemiflchtcn Milch dieneit Flaschen von ^/j — */4 1 Inhalt, die 
völlig sauber und trocken sein müssen; das gilt auch ganz besonders von dem V<'rH<!ihiß (Pfrop- 
fen oder Sijphonverschiuß). Flaaohc wie Verschlußvomohtong werden außettlem noch vorher 
mit der wo. priUenJen Mihh awa- baw. »t^cspült und diiwe Milnh wird weggt^ossen. Dfellasohen 
worden mir Ins 4 oder 5 em unter dnn fibopfen mit Uildi grfüUtb Die JEftiketto odv der mit 
den nötigen Ikmerkungen (Käme dea Ueferan uaw.) veiaebene Zettel wird am Halle der 
Flasche augebraeht. 

Frischhaltung der Milchprobon für die Untersuchung. In der beißen Jahreszeit 
und «oeh eonst, wenn die Untersuchung der MUohproben nicht alsbald aadi der Kntnahme erfolgen 
luum, empficblt ee lidi, die Milchproben für die üntenuobnng haltbar zu machen, um nament- 
lich der vorzeitigen Gerinnung vorzubeugen. Hierzu empfidlH rieb UMb Allen*) in enter Linie 
ein Zusatz von 1 g Kaliumbichromat auf 1 1 Milch. 

Der Zusatz von Kaliumbicbromat verhindert aber nach A. Monvoi8iD<>) üio SiiiireUwtim- 
mang eowie die Anwendung der Kryoskopie und Refnktmnetcie; er soll femer die BiMong eldehyd- 
nrtiger Stoffe, die dea Yorbandenrein von HoimaHn voctluMhen kSnnen, venmaeiien. 

^) tnier die von verMhledenen Seiten (Sehafter, Reiaseb, 8tein|e) angegebenen Milch« 
probe nstechcr scheinen bis jetzt noch keine Erfahrungen vorzuliegen. 

') VpL 11. n. C. Mai, Zeitachr. f. rntersnchtiTip d. Kahrungs- u. GenuBmittel 1912, iU^ SBO. 
*) Uber die bei der Sialiprobe zu beobachtenden Regeln vgl. 8. 267. 
4) Hilob-Zig. 18S2, «1, m. 

*) Zeltsehr. t Untersuchnng d. Nahnmge* u. GenuDmittel 1910. M, 230 u. 730. 
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Bcsti»iMiung de» Kali umbicbroniatK in rlcr Mi!< Ii. M. Cn iiii i- ' ) i-ni]ffit;hh 10 wni 
HUcb SU veraächen und in der A^cIm nach Zusatz von Judkaliuni und SntzMaurt- daa fraigemacbte 
Jod mii NatiiumtliioBulffti sn titrimn. Wann man «ias LBaimg rcn 5,06 g TbkiMdiat io 1 1 an- 
wendet, «o eatoiaiohl 1 ecm der LSrnm^ 1 mg KaUnniliicliioniai. 

Unmittelbar Tor dem Abwägen fttr die einBeinen Bestimmungen ist die 

Hilch jedesmiil gründlich durchzumischen. 

J. lU'Hthmnung tlett üpexifische^t Gewirhte»» Uas spexifiache <;e- 
wicht dor Milch darf bei frisch gewonnener Milch nur nach vorausgegangener 
«tarker Kühlung oder erst mehrere Standen o*eh dem Melken*)» mu8 aber im 
öbrigen möglichst bald nach dem Eintreffen im Laboratorium, nnd nwar mdg* 
liehst bni 15° odi-r iloeh bri Wft nne^rradcn von 10—20* bestimmt werden; in 
letzterem Falle ist dasselbe auf 15" umzurechnen. 

Chr. Hüller hat eine Tabelle angefertigt, nach der man die über oder unter 15° eriuittel» 
ten Zahlen auf das Bpesifisebe Qewidit bei 15" umieohnen kann (i^. Tabelle XV, Nr. 1 und 2 
am Schluß). 

Um da.«« fi})o7,ifi»che Gewicht geronnener Milch 7m t>es«tinimrn. setzt M. \V« ilxill*) 
einem bestimmten Volumen der geronnenen Milch (t?«) ein abgemessenes Volumen Ammuniak 
(«,) (meistens Vi« ^ MUdi) von bestimmtem spesifisehem Gewidit eu, mischt durch, 
ermittelt das Volumen der IGsckung ( V) sowie deren spezifisches Gewi«^t (5) und berechnet das 
specifiache Gewicht der genmnenen Milch noch der Gleichung: 

K • Ä — ' «I, • % 
i-. • 

Man mischt 100 ccm der geronnenen Milcii in einem Kolben mit lOccm Ammoniak, laüt, 
gut veikorkt, 1 Stande stehen und bestimmt nach volhtindigor VmrflÜsstgung dss qpeaifisoliB 
Gewicht mittels de* Pvknometers. 

Ist Z.B.: = ^'^Jlllfnen der sauren Milch 100 rem, 
V, - Volumen Ammoniak — 10 ccm und 
\ SS Spesifisohes Gewiebt des Anmioniaks = 0,960, 
F = Volumen der Milchammoniakmischung » 110, 
S — S|)ezifische8 ?!t>wicht diV si r Mise;hung C — 1,024. 
SO ist das speüfische Gewicht {») der ursprünglichen Milch, also in diesem Falle: 

Das Verfahren wird als zuverlässig bezeichnet. 

L. de Koningh*) empfiehlt» lor Bestimmung des apesifisohen Gewichtes von geronne- 
ner Milch 95 ccm Milch 5 Minuten lang mit 5 ccm Natronlauge vom spezifischen Ciewicht 
1,0.30 schwach zu slImiI t' hi ; genügt die Natronlauge nicht, so worden weitere n ni htn7uef»set7.t. 
Weicht das nunmelir bestimmte spezifische Gewicht der Milch («} erhebhch von 1,030 ^ 30 
Laktodensimeter-Graden ab^ so wird das wiikliohe ^Eifisohe Gewicht der Milch {S ^ Lakto- 
densimetetgrade) aus dem gefundenen berachnet nach den Formeln; 

bei AnwenduBgr ton 5 ccm Lauge 10 ccm Laug« 

0,95 0,90 ' 

') .\Tin. Cliirn. .lu.ilyt. 1'.m»S, 13, 262. 

Die friiH-h ermoikcne Milch erfahrt nämlich, sei Ott infolge Quellen» dos Kaseins, sei es 
infolge allm&hlichra Erstarrens des Fettes oder Bntwdeheos von LnftUSssheo, eine geringe 
Verdichtung. 

») Chcm. Zti:. lSt)3, IT. 1670; Milch-Ztg. 1894. S3. 247. 

*) Analy.st l»!K», M, 142; Zeitscbr. f. Untersuchung d. Nahrung»- u. üeniiUniittel 1899, J, 8Ö-2, 
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Über die Beatimmung des Bpesifiaohen Gewiohtea de* Milohaerums 

S. 251. 

Zur Beatimmung dea apezifiachen Gcwiehtes können dieium: a) Pyknometer, 
b) die Weetphaleohe oder eine Ahnlidie, auf denuelfaen QrandaatE bembende Wege» o) hin> 

reichend genaue Laktode nHimeter, d. h. ^Vräoracter, die das spezifische Gewicht noch ouf 
4 Dizimalen genau anzeigen iitul vu lihe ebenao wie die Weatpiialeoiie Wege mittela flea 
Pyknometers auf ihre Richtigkeit geprüft sind. 

a) BeaHmmuno 4m ^pesOfi&ehen Gewiehte» mit dem ByktwmeUr, FBr die 
Bi'stinnining de» spezifischen GoMrichtcs der Milch kenn ein ^knometer Ton Fig. 47 L Teil S. 43 
und etwa 30 — 50 ocm Inhalt verwundet werden. 

Zuerst beatimnit mau den genauen Kauminhalt dosselbent indem man 
TOvor da« Gewicht dea tiookeneu Pyknometers feststellt, elsdann ToUstKndig 
mit destilliertem Waaaer von Iff* füllt, den Gtasstofieii fest einprafit» dee 
ühorschüssigf Wasser dunh dif' feine Kapillarröbre dea ein^cschliffenen 
Glasstopfens austreten iäUt und, nachdcnt man möglichst sclmell das Kölb- 
chcn durch Abputzen mittels Fließpapiers von anliaftcndcr Feuchtigkeit 
gereinigt hat, wieder wigt. 

Nach Füllung des Kölbchens mit der gut gemischten Milch, die vorher 
auf 15* gL'brachtsein muß, erfialt mam durch alM»rmaliges Wägen das Gewicht 
der gleichen Raummenge Milch, worauf man dprch einfache Division des Ge- 
wiehtes der Mildi duroh das des Wassers das speiifisdie Oewieht der Hiloh 
eifiüift. 

"^tntt des genannten PyknonK-trrs kann man sicli auch der für die 
Weiu Untersuchung (vgL im 3. Teile) vorgeschriebenen I'yknometor bedienen ; 
indes ist bei der pyimometrischen Bestimmung zu berücksichtigen, daß sich 
die Mileh beim Abkühlen leicht entmischt und daß sie daher vor dem Ein- 
füllen in das Pyknometer sorgfältigst gemischt werden muß. Auch findet 
da«? Vei*fahrcn hier vorwipjrfnd nur <lcshalb Aufnahnir, mtH darwiph die 
anderen V'erialiiea bzw. Apparate auf üire Richtigkeit geprüft werden «ollen. 

ft> MU der WeatphaiseheH Wage (vgl. I. Teil, S. 46). 

e) Mit der Milch waye oder dem Lnktodensi t» eter.^) Die Que- 
venncsche (Fig. 1), von Chr. Müller verbesserte Milchwagc oder dua Ltktoden- 
aimeter ist oichU anderes als ein Aräometer, au deaseu Spiudel sich nur die 2. und 
3. PeelmalateBe hinter den liinstt i« dankenden Zabkn 1,0 befindeo, ao deß die 
Zdü 89 ein apesifiaohea Gewidit von l,€l20, die Zahl SO ein adehaa von 1,000 be- 
deutet usw. Dieae Zahlen lieillen aneh Laktodenaimetergrade oder ein- 
lach Grade. 

Tabelle XV, Nr. 1 und 2 am Schluß gibt die von Chr. Müller bereeh» 
neten KanektlonaaeMen an, welolie aich ergeben, wenn die bei anderen ab 16* 

abgelesenen (irade auf »olchc von 15" umgereolmet worden müawn und «war 
iüt VoUmi'.fl» xmti für abgerahmte Milch. 

U. 1). Kichuiond*) hat eiue Milchwaga hen>tcllen lassen, welche die 
Verwendung denrtiger K^rektionatabeUen Olierflüaaig maoht, bri der man 
vielmehr aus einem an ihr befindliohen Thermometer die erforderliche Korrektur abUe.st. 

A\if dt r S|'iinlt l der T.aktödi n'jimeter finden sich (wjp fnirh in di r Fi;.'. 1 ) liiiufi^; Ai)L;Abpn 
über die Beurteilung der Milch {ob norraid, gewässert oder cutrabmt). Diese Angaben sind für die 
aachverständige Beurteilung nicht maßgebend, da da» epezifisdhe Qewicht der Hiieh allein hierfür 
nicht gaaignet iat und unter Umatinden direkt au Täueehungen füluen kann. 

^) Ctenane Laktodensimeter mit den vierten Dezimalen werden nach den Angaben Fr. 8oxh> 

leta von der Firma Job. Oreim r in Müncbeo, Ncuhauserstraße 49, angefertigt. 

<) Analyst 180^ XS, 2; Zeitechr. f. Unterauchuog d. Nahrunga- u. GenuBmittel 1808, 1, Sil. 

Kftatg, HafanmpnlKal. m.^. 4.AiiB. 18 
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H. Poda') hat durch Job. Greiner in München Aräometer für ccrinpc Milch- 
menge n herstellen laasen, b«i denen die Milch in ReagepagHaem von 22 cm lAag/D und 2,3 cm 
Weite gefüllt wird, 41» doioli «in Systam fm OftidaniielMD Bingen in geoMi ktemis» SteUuqg 
gehalten treiden. Diese AiiooMtor eignen akii namentlieh mr Bestimmung des «peafisdien 

Gewichtes von Milchseruni. 

Von giToimcncT Milch laßt sich weder mit der hydruetatischcn Wage noch mit dem Lalito- 
deiiäimeter dm bpezifieche Gewicht bestimmen (vgL iS. 192). 

BesHmmunif d&S J^WtW. Für die Beetinummg des iHolitigilsn BesCead- 
teüee der Milch, des Fettes, ist eine ganze Anzahl von Verfahren in Toiedibg gsfanoht» ron 
denen das Gerbcrsche und das H öac - Gottliobachi' Vcrfahrai mgeii ifaier aidieren und 
schnellen Auafiihrbarkcit jetzt am meisten in Gebrauch sind. 

GewUM9a$mlvii&aie Verfahren, «) Dt« Sand- (fiips-)i BlattMh ww. Vtr- 
fAmk. 20— 25 g Milch werden in Hoff meiatersohen GlMwch&lchen mik etw» 10g ausge» 
glQhtem Sand (und 1 g gebranntem Oip.s)2) (kIci- mit cnt#iprechen<lt n Menc;rn ansppgliiht«'ii Binis. 
Bteinpiüvers, Aabeatea oder Glaspulvers unter dften>ni Umrüliren utit einem dünnen, bciderscit« 
zugeschmolzenen Glasröhrchen auf dem Wasaorbade zur Trockne eingedampft. Schab nebst In* 
haltine&aflinbedecilrtenHBnersoTglillsigserrfebentUMl^ gsfaiMlit, 
wclc-Lc im Soxiiletschcn, kontinuierUch wirkenden Extraktionsapparat mit Äther gegen 
5 Stunden ausgezogen wird. Das vorher Kowogcne Knlhchcn, welches das ge*»mtr Fett der 
angewendeten Milch enth&lt, wird nach Verdunstung des Äthers 1 Stunde lang im iMmpf' 
trookMiflolmok getcoolcneil nnd dnnuif gewogen. Die GewiehtamnalinM gibt die FeMmenge an. 

Btalt die IGkh in Holl meistersdieB GlassdiileheB sinsudampien, nnd diese nit m ter- 
reiben, kann man sie auch in Nickel-, Zinn* oder gut glasierten PorzellanBchalen eintroeknsns man 
muß dann aber mehr unil ho vit-l \ -It-n prnntuitcn Trockcnniittcln ik Iuih h. daO >-lv dir /ncrwopfn«» 
Milok voUständig einsuhiieiku, ft-riu r fkiüigst rühren, damit sich keine Milchbestandteile fest an 
die SolialBDiraiidung ansetzen; im übrigen wird vis Tn^iA Terfahten mid Solule vis MScser mil 
dem AtlMT, der snr Aasriehnng ^tient, anqgewssdien, indem dsr Äther in die offensi, im Sosblet- 
sehen Extraktionsrohr befindliche Pu|>ierhiilse gegossen wird. 

ß) Das AdaiMsobe Verfahren mit Papier als Aufsattgemiltel^]. 5- 40 g Milch w(>rd(>n aus 
einer kleinen gewogenen und später zurückzuwiegenden Spritidhujche mit Milch auf einen 
horizontal ausgespannten, 660 — 570 mm langen, 05 mm breiten, vorher mit Äther von kther« 
IflilidMa Stötten befreiten^) und getrodmefeen Fepientreifen*) soigflUtig ftu^geepritnt. Nnoli- 

1) Zsitsohr. f. tAtfecauohnng d. Kabrangs* n> Geniigmittel 1901, 4, 22. 

*) Die Eintrodonnig mit gebranntem Gips allein empfiehlt rioh nicht, weil derselbe for sidi 

etwas an Athcr abgibt; denn die Auaziehung der mit i^obranntem Gips eingetrockneten Milch gibt 
nach Fleiscbmann und Scbmögcr stets etwas mehr Fett, als die Ausziehung der mit Sand ein* 
getrockneten MUoh. 

s) Analyst 188B, 46; Tgl. die Bes|ireehai^ der VsUerqusilen dissss Verfslumis Toa 

IL Siegfried (Z< ifsdu. f, Untersuchung d. Nahrung»- u. GenußmUtd 1903, C, 259). Siegfried 
niRcbt in dirs^ r ArlH it liiirauf ntiftiurksam, daß auch neue Korkstoiifen nicht unbetxiobtlioiie 
Mengen ätherlöBlieher Stoffe enthalten. 

«) Die Ffarm» Bcbleioher 9t Sobüll in DSien Üefett fOr den Zwedk besoodeis entfettete 
Papierstxeifen, in denen aber M. Siegfeld (ZeiCscbr. f. Untersuchung d. Nahmngs* u. Genuß* 
mittel \mx 6, 2f)f)) norh 4.5—20 mg ätherlÖAUche Stoffe fand. Es empfiehlt sieb daher, auch diese 
Streifen vor dem Gebrauch vollständig zu entfetten. 

Madb dem ersten Vorschlage wurde der entfettete und getrocknete Papie»treifen vorher 
SU einsr Rolle von 86 mm Divobnieisw au^sndlt, mit Flatindrabt snssmmengebaHen, dann mit 
Milch getränkt, indem man 5 — 10 ccm Milch in ein BcchergJisobein gab, w 'v'- den Papienttreifen 
hinriiitauchte und das Bechor^Iä.-'c lu n, nachdem der Fapieistreifen mit Milch durchtränkt und aus 
dem (ilöschen entfernt war, zurückwog. 
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dem hMenr lufttrookeii gewoiden U/b, loUt mm ihn leicht WMammtiWj nmwIelwH ihn mit 

einem feinen Platindraht, trocknet ihn auf einem Uhl|^Me bei 100* mid enohOipB ihn im 

Soxhletschcn .Apparnt, wie üblich, mit Äther. 

Bei aog. bomogeniiuerter Mikh liefert da» Adam sehe Verfikbren nach B u t to a be rg zu niedrige, 
bei tanter MUoh in hohe EigabrnMe^) infolge gelöster Hlhbefaseb nnd swar um eo hShere, je 
wfteeerhAltiger d«r Äther iet. 

Tb. Dietrich') empfiehlt als AufHaugemittel schneeweiße Verband watte, die in die 
Papierhfilse für die Poxhlet -Apparate eingefüllt wird, J. Bellier') SchwÄmmp, die keine zu 
feinen und keine zu groUen Poren enthalten und vorher durch Waachcn mit SaizBäure, Wasser, 
Alkohol mul Äther geteiwgt weiden. 

G. Timpe*) eaogt die Milch durch einen mit Asbost gefüllten Gooehtiegcl auf und vor« 
bindet mit der B^ttmmnng de^ Fetten gleichzeitig die der Trockensubetanz und der Asclie> 

y) Da« Verfahrea von R&ee - Gottlieb (AeseoliUttelungaverfaliren). Das 
Veifaiiren von B. Röse') wird iu der Verbeeeerung von E. Gottlieb') neuor- 
dinge tut nQgemeiin angewendet nnd den fibrigon gowiohtaanalytieoliem Ter« 
fahren ab mindeeten» gldohipeftig» teilweise sogar ab dieeen fiberbgen he> 

leidinet. 

Die Ausführuug geedüeht nach dem Vurschli^o von K. Farnsteiner^) 
in folgender Webe: 

10 com liiidL werden gewogen (1), hl db nebenatdiend (Fig. 2) nbgoMldeto 

Mc2röhrc (2) gebracht und darauf der Reihe nach mit 2 com 10 proz. Ammo- 
niak (3), iOcom ab.solut*>m Alkohol, 25 com Äther und 2öccm niodrigsiodcndcm 
Petroläther (4) versetzt. Nacli jedem diauier Zusätze wird die Mischung kräftig 
geeohättelt. Der Zvaatc dee Petrolitheini erfolgt am besten erst nach einigen 
Minuten, wenn sich die äthefboho und wässerige Schicht volbit'äiulii; getrennt 
haben. Nachdem die Rohre nunmehr mindestens 2 Stunden (5) ruhig go- 
standen hat, wird das Volumen der Äthersclüoht, deren Grenzflächen b<-i 
geoanor Euduhung der angegebenen Mengenverhlitnhed eteta in diu gra- 
duierten lUb dar ROhre &lbm» abgeieeen. 26 cMleff40oom (6) der fttherieehen 
Lr'mr.c!, werden darauf mit einer rii>etle (■■itnr mmen (7), in ein gcwogenea 
Külbchua gebracht, der Äther verdunstet, das zurückbleibende Fett eine Stunde 
bei 100** getrocknet tmd nach dem vollständigen Erstarren gewogen. Aus der 
Meng» des gefandenenFettee» der angewendeten Ätherlfleung nnd dem Gesamt» 
Volmnen der iLtherUtoong bereelmiet man die in der angewendeten IfilolunengB 
▼Ofhandeno Fettmenpe, die man auf (iewichtsprozente umrechnet (8). 

Anmerkungen zu vorstehendem Verfahren: 1. Da nach K. Farnsteiner eine für 
10 ccni Wasser geeichte Pipette uiuhl genau 10 ccm Milch ausfUeOen läßt — die bei zahl» 
leibhen yenadhan anaflieBende Milchinenge betrog 0,02—0^14 g weniger» ab aieh durch lfultii>ii- 

kation mit dem spezifisi hin Gewichte ergab — , so ist da« Abmessen wenigor genau. Doch dürfte 
e« bei Milch, welche nocti nie lit nnuer ihI, mci«st pcniipen, 10 rem abzumessen und für die Berech- 
nung auf Gewiebtapruzeut« ein iiiittUrcs s|).-/,ifi.^rlic.s C wirlit vuii 1,03 nn/.unchmen. K. Farn- 

1) Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. UenuUmittel liM)3, S, 9<34. 

*) Zeitsohr. f. angew. Chemie 1889, 413. Die Verbandwatte kann von IL Kftatermanne 
NMihfolger in Reibvrg a» d. U. besogeo werden. 

») Zeitschr. f. Unterau, lumg d. Nahrung»- u. Uenußmittel 1906, II, 613. 

*) Zeitochr. f. ölfeatL Chemie 1899, S, 413; Zeitschr. f. Untenuohung d. Nahrongs- o. Genu0> 
mittd 1900. 3, 340. 

*} Zoitaohr. f. aagew. Cbemb IBBd, 100. 

•) Landw. Versuchs-SUtion 1892, 40, 1. 

') Zeitaohr. f. Ihitenaoliung d. liahraogs- u. Genufhaittel 1901, 7» lOß. 

13» 
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steinor botlii-nt sich zum Aliwä^oii der Mil<>h K*««ond*»r»« r.n diewm Zw«'<'kp iinp«"ffr!iptrr R<*afj«'n«- 
gli»er mit Fuß, welche in 5 uod 10 cciu geteilt bind und mit finer aufg<^8<■hli^(enen tilanpUtt« bedeckt 
watden kamiMi. Bei Rabm ist dv Abwägen anarllBlicih; aun «i(t von dieaam nur ft ocm *b 
und enstet das üHtknä» Volamen doroh 6 oem Wmnt. Die Wigegliidien spöH nun nit d«D or« 
forderlichen lieagenzicn dr-r Rf ilu- ti n h au«. 

2. Statt dieser von K. Farnsteiner empfohlenen Meßröhre lunn man sich auch eines 
in t/io ocm geteilten MeBtylinden mit Stopfen bedienen. 

A. Röbrigi) bat für die Aturföhning des GoiUiebBchon VcffduenB einen beeotidetMi ein* 
geteilten Standzylinder') eingerichtet, der in etwa >/s Höbe ^AbfblBrobr mit Obwhabn bei» 
durf^i den (in l)'^«1tmmt<»r Teil clcr \flicrf .tf irtsuni: ali^'i-lifisen werden knnn. 

E. Hicter^) empfiehlt für den Zweck eine an einem Ende xugeschmuizt nc, graduierte 
R5bre, die bei dem Teiletri<di 25 oen unter «nem Winket von 45"^ leitlicfa gebogen iai und gb- 
stattet, daB die Uberstehende ätbeciwbB Fettlöeiuig ebgogoeesn ««iden kenn, ebne daB die nntcm 
MilchfirHsi^'k"it in Mitlx viciTinig jj^riH. 

Adorjan'*) hat eine noch andere Kinricbtung angegeben, nämlich eine kaUbricrte, unten 
mit Qtoshahn Tereabepe Rdhre, ^ etmfi^licht, die untere SerumflÜHHigkeit soent abffieSen an laeieA. 

Eiebloff und Orimnier>) verwerfen aber die MeBaylinder und die Verwendung eineaTeilea 
der Atherfettlögung, weil sie mit Hesse') finden, daß das in vorstehender Weise ausgeführte Ool t - 
liebffhe V*»rffihr»»n Iwt Vf>llmili^ O.O'iO.', und Iwi M-tgcrmiloh 0,02<'„ Fett im Durchschnitt zu wenig 
Ucfert, vorwiegend deshalb, weil etwa« Fett an den Wondungcu haften bleibt. Man soU die gante 
AtbeifettMaang verwenden und daa Gefift 8 mal mit 25 oem Äther naehapfifen. Dann bat man 
aber keine lodibrierte Röhre notwendig, «ondern kann ein StandgcTäß mit Fuß anwenden, daa aidl 
bequem wägen läßt. Dieser Scliütt« lkolln n winl mit Stopfen lo. r uml dürauf nach Kinfüllung von 
10 ccm Milch gewogen. Man setzt 1 ccm Ammoniak und dann lOccm Alkohol*) (unter UuiatÄuden 
« Hetkylalkobol) su, indem naob Jedeamallgem Zuaata leicht geiM]hftttf«tt wird. Denn weiden 25 eem 
Atber, mit dem kriftigdurobgesehQttolt wird» undwdCer SSoom FietroUtber sttgewtit» «mait leiobt ver- 

iiiischt wird. Man soll dann mindestens C Sf itnden stehen lassen, die klare ätherische Fettlüsung mittela 
(noea Hebers (eines Bpritzflafichenähiilichen Aufsätze«) ganz in ein gewogene« Trockenköibchen 
abfüllen, den Schüttelkolben noch 2mul mit je 25 ccm Äther nachspülen, diese m der enten Lmung 
fSgen, den Atber abdeatilUeren, den Rüekatand bei lOS** viflüg auatioobnen und wigen. Ist / die 

gpfundeneFettmengefindieangewen^teKIldimenge. MtUtderproBentnaleOehalt f s A^Ü— . 

m 

W. Bremer und W. Greifenbagen^) empfohlen ein kalibriertes Zylinderrohr, in 
welfibea nadb Art der Oa 7 • Luaaaeadien BQtette aeitlieh ein Heberrobr ringeadunoiaen iat» daa bis 
ins Innere geht und etwas über der wässerig alkoholischen Schicht in die Atherfctthmung reicht*). 

n. lOpmz. Amnn itii.ik hn^ ein s|)czifisohc8 Gewicht vun O.W. Wuhnud K. Furnstciner 
bei aaurer Milch die Anwendung von stärkerem Ammoniak empiiclilt, kann mau nach M. Fopp 
Jedea belieläge 6— 26 pro«. Ammoniak (apeaifiaebea Oewiebt 0,08—0,01) verwenden und genügt 
1 oem aueb des Sproi. Ammoniaks bei Bottermikdi mit 70^4 Siiiregraden. 

1) Zoitaobr. f. UntecsudinnK d. Nahmngii- u. GenuDmittel 1905, 9, 581. 

2) Diese und die anderen Apparate können nebet Qebraucfaaanweisung von Fran« Hugers« 

hoff in Leii>zig bezogen wfnlcn. 

') Zeitschr. f. Untersiichiutg d. Nahrungs- u. Genußmtttel 1907, 13, ö70. 
«) Ebendort 1907. H, BSS u. 1906, 15, 002. 
«} MitchwirtecbaftL ZentralbL 1910. 9, 114. 

«) M'OWi IMdo^'licim 1902, 16, 49 u. 1903, II, 277. 

') Die Verwendung von einejn peritighnlti jf n n tKJvohiniprozontisn-m Alkohol kann nach 
M, WeibuU (Zeitacbr. f. Untersuchung d. Na)irui.g^- u. Genußmittel 191»), 1), 442) wesentlich zu 
oifKlrifp» ErgoboiBBe Ucfem. 

«) Zvitsdir. f. Unt-r«iKbung d. X.'ilinintrs. u. QennOmittel 191.3, t5. 580. 

*} Der Apparat wird von der Firma Warmbrunn, QuiUta ä, Co. in Berlin NW geliefert. 
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4. Wäbrond Gottlieb einen bis zu 80° eiedenden Petroläthtr vorachrieb, empfebkn M. Popp, 
sowie Eichlüf f und Grimmer solcfa«ii, der bei 60* und iL Siegfried aolcben, der bei 60** toU* 
kommen flüchtig ist. 

5. Nach Oottlieb sollte die Miwhwig nJndeetene 6 Stunden stehen; nach M. Popp genügt 
•clwtt i/^at&ndlgee Stehen der lOiehung . Die AtherlSaang ist dann zwar nieht gans klar, dies kommt 
aber auch bei Ostündigem Stehen vor; nach 24Btündigeni Stehen ist sie vollkommen klar; er 

empfirhlt Istöndiii»»? Stehen!asw>n. Nach K. Fnrnsteinrr V.nnn die Mischung auch \)hcr Nicht 
stehen. Nach Kühn enthält daa gefundene Fett etwa 0,0i% „Nichtfett". Die in Äther unlo«- 
Itehe Sabstaos besteht anscheinend ans einem durch Ammoniak erzeugten UmsetknogMiseognis 
des Lecithine. 

tl A. He sse') empfiehlt chcnf>o w'w Kit hloff die ganze Atherloptiiiii abruhebem, die gleiche 
Meng? Äther nachzu^ben und abermals abzuhebero. Er fand bei fcttrt-idier Milch und Ralim 
aof diese Weise «ttn« hOhei* Werte. 

7. Gottlieb hatte sdum das tTbeidrfleken der FsttUsang mit einer Söhrananoidnnng «In 
bei Spritzflnhthrn unter Anwendung eines kleinen Gummihjilluns fniifoM>n; fl>fiiso (iii))fiehlt 
M. Popp Al'heborn der AthfrlBrang. Gottlieb und Popp empfehlen i,5 ccm iettloeung in dem 
ZyUnder zurückzulitntMrn, alsdann entspreche der gefundene Fettgehalt direkt 10 g Milch. 

8. Beiepiel: Angenosamen, ee seien 10^ g Uikh angewendet, das Voinmen der ithetisdien 
Fettlöflung habe B2JS oem betragen, Ton diesem seien 40 eom abpipettiert nnd in dieeen seien 0^2640 g 
Fett gefunden. Dann enthielt die Milch: 

0,2540 X 52.5 X 100 

40 X 10.3 — - W/eFrt*. 

<!) Sonstige Verfahren. W. Schmidt) gibt zur schnellen Bestimmung de» Fettes in der 
Ifildi in ein in Vie «o»^ eingetriltes Beagenai^ von etwa OOcem Inhalt — St. Bonds yneki*) 

hat f8r den Zweck ein kalibriertes Rfihrchen mit zwei kugeligen Erweiterungen mipfohlen — 
10 ccm Milch oder 5 rem Rahm, setzt 10 orm S tl/s'um^ r.u, kor hf uriti r Uinsrhwct^kcn Iii-, ilio Protein- 
stoffe sich wieder gelöst haben und die FlÜBüigkeit dunkelbraun geworden int, kiihlt auf etwa 40* 
ab md fugt 80 eom Atbsr zu. Bs wird tfiohtig darebgeschüttelt, IS — 90 Minuten bei Srnmer. 
temperatnr oder besser im Wasserbade bei 40'^ stehen geln.ssen, das \'oIumen der AtherlSsDng g^natt 
gemessen und hirn'on werden nacyi Vfill-tiuidi^'i-m kl.irem Absetzen 10 h/w. 20 rrni, rlif keine 
Waasertföpfcben zeigen dürfen, abpi^tettiert. Mau gibt letztere in einen gewogenen l^irzellantiegcl, 
l&Ql im Wasserbade verdonsten, trocknet Iraixe Zint im Luftbade bei 100* und wftgt. 

A n merkungen: 1. Kommt die Miloh» wie nidit selten im Sommer, in gero n neuem , saurem 
Zustande ins Laboratorium, so hält es SOhwer, durch Schütteln allein ein vollständig homogriK s 
Gemisch wiedfr hfmi«itrllen. ^f.in «etr.t alsdann nm 7wi*ckmäßi'r'-'frn einige Trcipfm Aniinoniak 
oder auch, aber weniger empfehlenswert, 40{hmz. Kalilauge bis zu eben eintreleuder alkalischtT 
Rsaktion hlnxu und aohSttelt anhaltend duroh. Genfigen eiiuge TVopfen nicht, so mischt man eine 
bestimmte Mcngo von Ict/ti-rer ab und korrigiert hiernach die g^andend Fettnoili^ VgL oben 
6« 192 über die Bestimmimg des sjK'zifischen Gewichtes in geroimener Milch. 

2. Zum Eintrocknen empfiehlt sich nach M. Kübn^) in letzterem Falle ein Gemisch von Sand, 
Qipe und 1—3 g saurem sehwefekanfem Kalium« welehes letztere eine Vetseifur^ des Fettes duroh 
frt^ss Alkali verhindert. Man kann fctsteres zu dem Zweck vor dem Eintrocknen auch durch Emig^ 
sfture neutrnliFiprf n. 

3. Es empfiehlt sieh, für Fett- sowohl wie f ür Trookcusubstanzbestimmung 
in geronnener Milch Doppelbestimniungen auszuführen. 



1) Molkerei Zt^. Hildesiieim 1902, 10, 49; Zeit«chr. i. üutersuohung d. JKahrungs. u. Genuft* 
mittel 1902, i, 863. 

■) Zsitsohr. f. analyt. Chemie 1868, fT, 4A4. 

S) LAndw. Jahrb. d. Schweiz 18S9i Chem..Ztg. 1800, |4, Rep. 20. 
*) Hiloh.Zt«. 1880, 19, 561. 
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4. Mitunter gohen bei geronnener «aiirer Milch nicht unerhebliche Mengen „Mi Ichsä ure" mit 
in die ätherische Lösung über; G. Sc h möge r empfiehlt alsdann, den Atbcrauuug mit beifiem 
WuMr dnrohraMbfitteln, nach dem Erkalten dvnh ein feaditM Filter ra fiHriefen und du FMt 
dnnsh Alkohol und Athcr in das Kölbrhcn zurückzubringen. 

5. Manetti und Musso') fanden,- dali der Ätlicrau«7up der Mdch (besonders der sauren 
Milch) mitunter dunkclrote Tröpfchen einacblieUt, die in Äther und Waner löalich, dagegen in 
SohwgfeUtoMenrtqH vnlSdicb diMl; H. BltthftVMn, wkliwdieMdiBikabotoiiTMfpIcksn f^nhlk 

beobachtet«, ist der Aniaht» dftft ri» ia 
ihren Eicenschafteii moVir dem DezMn 
ala dem Milchzucker ähnlich sind. 

b) l>€i» aräometrische Fett' 
be$Hm mu n0 tverfkk r en vtm JV. 
89aMtt. Schüttelt man eine be- 
stimmt« Menge Milch mit Kalilauge 
und einer beetimmt«n Menge Ätber, 
Bo nimmt der Äther «Um Fett mm 
der Milch and, «• bildet eich eine 
Ätherf ettlösung , deren Bpetifischee 
Gewicht im Verhältnis su der auf« 
genommenen Menge Fett iteht*). 

fefltgefitcllt, so lAOt Bich im gegebenen 
Falle aus dem Bpezifischen Gewicht 
der AthcrfottlüHung auf deren GchaJt 
aa Fett MhlieBen. 

Zur AuiVhnmg dee Variahreni 

>ind erferderfibh: 

1. Th'T Apjiarat für die Ausfüh- 
rung der Dichtobestinimung mit den 
gegebenen drei Pipetten zum Abmeeaen Ton Milch, Kalilauge und Äther sowie mehrere Schüttel- 
fleidien (Kg. 8). 

2. Kalilauge vom spezifischen Gewicht 1,26—1,27. 

3. WaK«erhMltiecr (wassergeeitUgter} Äther. 

4. Gewöhnlicher Athcr. 

B. Ein QeflA von nindeeleui 4 1 Inhalt mit Waner, «ekihea man anf die Tsimpefatar tob 
17 — 18° KU bringen hat. FBr die i^dueitiga AuafBhrung mehrerer Yeiettohe mnfi daa Gefäß ent- 
sprechend größer idn. Bei wanner Smmertemperatur nimmt man 17*, bei kBUer 18" ab An* 

fangstemperatur. 

Ausführung des Verfahrens: Von der grändlich gomiachten iMilch, welche man auf 17.5" 
(17—18") abgekfihlt bsw. erwärmt hat, mißt man 200 com ab, indem man die große Pipette hie 

zur Marke voll^augt; man läßt den lulialt dcrscUxMi in eine der Bdifittdilaflohen Ton 800 oom Inhalt 

auslaufen und entleert sie schließlich d\irch Kinbiasen. 

Auf gleiche Weise milit man 10 ccm Kalilauge mit der kleinen Pipette ab, fügt dieae der 
Mildi so, schüttelt gnt doroh und setat nun 60 eom waseerfaaltigen Äther an, welchen man in der 

hierfür bestimmten Pipette abgemessen hat. Der Athcr soll beim Einmeaaen eine Temperatur von 

16,5 — 18,5° haben (17.5^ normal). Xaclidcni die Flasche gut mittels eines Korkes oder Oummi- 
stöpsels ver8chloR.sen wunie, Hchüttclt man dieselbe '/s Minute heftig durch, setzt sie in das Gefäß 

>) Zoitsrhr. f. an ilyf Ch.'niic 1S7T. 16. 307. 

NatürUch unter der Vorauaactzung, daß dos Milchfett steta annähernd dasselbe spezifische 
Gewloht beeitst, was angenommen werden kann. 
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mit WaMcr von 17 — 18" und Bchüttelt Stunde lang von 1/t Vi IBmita die Haaehe ganz leicht 
durcli, indem man jedesmal 3 — 4 Stöße in nenknechter Richtung mncht. Nach weiterem ^/^stündigem 
ruhigem Stehen hat aioh im oberen verjüngten Teile der Flasche eine klare Schicht angeaamnielt. 
Die und KlSmng diewr Sohidit wird bcMblmniigt» wenn man in der leicten Zelt dem 

Inhalt der Ibadw fliw Mhwadi dtAmäB Bemgung TwMliti. Zur «chnnlleiw Alwoliridiing der 
Äthrrf(>ttli"sTing hat Soxlilot eine HanrlseMpuclpr pingfrichtot. Kngström empfiehlt einen Zusatz 
von 20 — 30 Tropfen Essigsäure, tüchtiges Durchschütteln erst der geronnenen, dann der mit 60 com 
Äther ventetsten Mikii, darauf erst Zuüatz von 13 — lö codi Kaüiauge. G. Schmöger netzt 10 g 
'Kniiiiiiifilifwtl'ffimiig so tnoid beveeluiet den Wvtl^gelMH nedk einem eigenen Yerfeluen. Ee M ^ch- 
gSSüg, ob ^ch die ganze Fettlüsung un der Oberfläche angesammelt hat oder nur ein Teil, wenn 
dieser nur genügend groß ist, um die Senkspitidel zum Schwimmen zu bringen. Die Löenng muß 
vollkommen klar sein. Bei sehr fettreicher Milch — 5%) dauert die Abecheidung langer aia 
die angegebene Zsit^ mmnohmel, aber annelimiweiee, 1—2 Stunden. In eokliMi nSen» wie fiber- 
benpi, wenn men ein genügend gioBee WaeeefgefU bat» iet ee awfwbmüflig, die woblTenohioaeenen 

Flasohen horizontal z\i legen. 

Wenn die Ät herfett lösung klar geworden ist, füllt man den Kühler A durch den Schlauch b 
mit Wasser von 17,5°, versobUeßt die Schlauchenden, vertauscht den ursprünglichen Pfropfen mit 
dem P fro p f en B, eohiebt das laogsohenlülge Rohr bis an die untere Atherfetteohieht, verbindet D 
mit dem inneren Kohr B im Kubbr nnd drSokt nach Offnen des Qneteehbahnos die Atherfettlösung 
in das Aräometer, welches man, um eine Verdunstung des Äthers zu vermeiden, mit einem Kork 
verschließt. Man wartet 1 — 2 Minuten, bis Temperaturau^gleiohuj^ stattgefunden hat, und Uest 
den Stand der fflnd» tb, mcbt ohne voiber die Spindel in die ICtto der Tlüssigkeit gebrMbt in 
haben, was dorch Neigen des Knierohrs am bevegjHidien Halter und dorcJi Drehen an dar Sdinuibe 
des StatirfuBes sehr leicht gelingt. T.st die Temperatur der .Atherfettlösung genau 17,5°, f^o ist die 
Angabe des Aräometers ohne weiteres richtig, im anderen Falle bat man das abgelesene spezifische 
Gewiobt aof die Temperatur von 1 7,5 ° zu rcdosieieni man zählt für jeden Grad, den das Thermometer 
mebr aeigt ab 17,6% einen CkadsamaligeleeenenAiioaietflietaiidbinsD nnd 

es weniger zeigt als 17,5°, einen Grad von demselben ah. Ans dem für 17,5" gefundenen apeiÜiibhen 
Gewicht erglht sich direkt der Fettg^hnlt in (Vwirhlsjiro/.eutcn aus der Tulielle X\Ta nvn Sehhiß. 

Um nach Beendigung einer Untersuchung den Apparat für die folgende Bestimmung instand 
an eetaen. Höhtet man den Kork der Sohüttelflaaehe und iKBt die FsttlBiung in dieae loriiokfliefieo* 
Hierauf gie0t man das Aräometerrobr B voll mit gewöhnlichem Äther und Ulßt auob dieaen abfließen. 
Treibt man mittels des Bla.^ebiLlcs einen kräftigen Luftatfom duroh den ganaen Apparat» so eib&tt 
man ihn rasoh rein und trocken. 

Um das Verfahren aaöh bei Magermilch oder abgerahmter Mileh voo etwn 1% EWtt* 
gehale anmwanden, eetst man naoh Fr. Soxhlet sweehmlBig etwaa (SO— 25 Tropfen) fleifenUenng, 
am besten Steariosaares Kalium — dasselbe wird bereitet, indem man 15 g von der Masse einer 
Stearinkerze mit 25 ccm Alkohol und 10 com der für die Ausfühning der Bestimmung vorrätigen 
Kaltiauge von 1,27 spezifischem Gewicht einige Minuten im Wasaerbade erhitzt, bis alles klar gelöst 
ist) und auf 100 com anffiUlt — der in die Sohflttoilf laeebo enogememenen Iftleb so, sohflttelt gnt 
dorch und verfährt sonst genau, wie für Milch vorgeschrieben ist. 

E.<« ist natürlich Ix'i ^Tagerrailch ein hcsondcres .\räometer für niedrigere spezifische Oewiclito 
erforderlich. Die Korrekturen für Temperatur über oder unter 17,5'' sind die gleichen wie bei der Milch. 

Für die AUeanngen "dm proaentnalmi Fettgehidtea ana dem spezifiedM» Gewiabt ist eben- 
falls eine besondere Tabelle «ntwotfen. (Siebe Anhang anter Hilfstabellen Nr. XVIb.) Infdge der 
vollkommenen AusbUdnqg des ZiantrifogalTeffahrens wird daa Sozbleteobo Terfabren jetat wenig 
mehr angewendet. 

U. Timpe^) hat ein aräuiuetrisches Fettbestimmungsvcrfaiiren in der IMilch angegeben, 
weldiee aof demselben Onradsats wie das Sozhletscihe Terfabren beruht» «od siob -ron dieeein 

1) Den von Frani Hngersboff in Leipaig gelieferten 8oxblet>Apparaten wird eine Ge* 
bramJMHtn^'wf''"'fl brigegeben« 
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nur dadnroh untereoheidet, daO vor VefflSniginig dar Uitcb kooMntrierte SchwefelAiue atatt Kali- 
lauge verwon«lot winl. 

c) iHe Zentrifitgalver fahren. K-it etwa zwri Jahrzehnten sind die Verfahren, nach 
welchen das Fett dor Milch durch Zcntrifugicren quantitativ abgeschieden wird, in einer 
WeiM MUgebildet» daß sie s. T. den gewichtflanalytfacheii und dem arlometriacheii Ver* 
fahren nicht mehr nachstehen. Da die Richtigkeit der Ergebnisse bei dießen Verfahren al;er 
stet« von der richtigen Kalibrionmg dor Mcßröhrrhrn ahhänct , > dürfte c«! sich empfehlen, dieso 
entweder im Laboratorium nachzuprüfen oder nur amtlich geeichte Kohrchen zu verwenden. 

Ohne atif die enten Einrichtungen dieser Art, den Laktokrit und das Zentrifugal- 
verfahren von Wilh. Thörncr') hier näher einzugehen, möge nur das (Jerberscho Ver- 
fahren liier näher beschrieben werden, welches jetzt fast ausachheßlich in (ülpr iui Ii i>t und von 
dem man ein Aoid-, Sinaoid-, Neusal- und Sal-Vorfahrcn unterscheidet. 
Ol) DI« Aoil-Bi^iBetri«*) Ton N. Gerher. Bieeee Verfahre»» w^hes 
Ii auf der LOsong de« Miohflettes der Iffik^ dnrdi starke Sdiwefstsinre unter 
Im Zusatz von Amylalkohol beruht, hat in den letzten Jahren in Deutschland 
l 1) w(?gen der Einfachheit und Schnelhgkeit der Aupführung die ausgedehnteste 
!(; Anwendung gefunden. Die nachfolgenden Ausfüiirungen sind nach der Go- 
hntuehsantraianng vom Juli 1904 ei^i^nst. Man verffthrt in folgender Weise: 

10 ccm (1) technisch reine Schwf f' Is<uno (2) bringt man mittels einer 
Pijx tfc (^) in ila^ schräg gehaltene ,.Bul \ PMm (er" (Fig. 4) (4), wo!« i niiin die 
iSäure so einfUelien läüt, daU der Butyrometerhals möglichst wenig von der ^^äuro 
befeuchtet wird. Darauf miDt man 11 com Hileh Ton 16* ab^ IftBt dieselbe aus 
der Pipette an der Bauchung de« Butyrometers entlang langsam auf die Slvre 
flieOen. so daß sii Ii Ix idc möglichst wenig vermischen, alwlann f^iht man 1 rem 
/i Y\ Amylalkohol (.'>) hinzu. Diese Reihenfolge ist genau innezuhalten (6). 
f 9 Nachdem sämtUchc Butyrometer iu dieser Weise beschickt sind, vor- 

sehHeOt man jedes einzelne mit einem trodcenen und risselreien Qummi- 
pfropfen und schüttelt rasch (7) und krilltig, bis sich die Milch unter Er- 
wärmung nm\ Dimkelbraimfai hiins zu einer gleichmiißi.r<n FHissigkrit ohne 
Flocken gelöst hat (8). Ist dies gci^chchcu, so wiegt man die Butyrometer noch 
einige Male hin und her und'stellt sie vor dem Zentrifugieren kurae Zeit — hödi- 
stcns Iß Minuten (9) — in ( iii Waaserbad von CO — 70°. Alsdann bringt jiian 
die BntvTdnii'tcr (10) mit Hm Sfi.pfrn narh außen in die Mrtnllliiilsen der 
Zentrifuge, wobei des (Jleichgewichtcs wegen stets 2 Butyrometcr einander 
gegenäberliegon musson. Darauf schraubt man den Dodcel der Zentrifogs fest 
zu, setzt die ZsntrifugB In Bewegung (11) und hKlt sie 0 Minuten lang hei einer Umdrehungs- 
zahl (12) von etwa 700—800 in der Minute in Bewegung. Nach dieser Zeit hat sich (Iis 
Fett in einer schön lichtbrechendcn Schicht in dem Butyronn"t<'r abgeschieden (13). Man 
legt darauf die Butyromcter noch einige Minuten in ein Wasscrbad vun üO — 70" (mögUchst 6ö", 
da auf diese Temperatur die Butyrometer justiert sind), und evar so, da6 mfiglichst auch die 
ganze Fettschicht in der Skala von warmem Wassw umgeben ist (14). Darauf werden die Butjro- 
meter nacheinander aus dem \Vu.s«erbade herausgenommen imd nun ra.*tch abgelesen, indem man 
doa Butyrometcr gegen das Licht hält, den Prupfen etwas hereindrückt, bi« die untere scharfe 
Grense der Fettschioht dadurch genau mit einem Haupttoilstrich zusammenf&llt und nun 
rasdi die Höhe der Fettschicht in > iq Teilstrichen oder Graden ahliest. Bd VoUmikfa gilt der 
niedrigste, bei fettarmer MagprmiJcb, Buttermilch oder IQlaemikh dagegen der mittlere 

0»m.-t^%. I80it, Ig, 1101. Die Zentrifuge whd «ngrfertigt von Dirk« Hdllmann 

in Osnabrück. 

2) Sämtliche Apparate und R<>agcnzii'n werden von der Firma Fr inz Hugershoff in 
Leipzig (KaroUneaslr. 13) für 2, 4, 8, lö, 24 und 32 gleichzeitige Fettbcätimmungen geUefert. 



NorniAl-Bnty- 
Gorbor. 
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Punkt des oberen Meniskus als der richtige Ablesungspunkt. Die abgeleneni^ Anzahl Teil- 
striche oder Grado x */io gibt die Fettprozente an (also z. B. abgelesene Grade 35 i/,q = 3,5 
Gewichtsprozent Fett). Die Abl^ung kann mit Sicherheit auf Vs** Ö,05 Gewichts» 
pn»ant geeohefaen, also 33Va° — Gmribhtopraceiit Fett; V« und Vi" Imwq aibb, bcKni- 
dem mitteb «ioer Lnpe» noch AbsohfttMii. 

Man liest stet« zweimal ab, wobei zu beachten ist, daß der untere Elrüitelhingsptinkt mit 
dem Pfropfen auch wirklich festgehalten wird. Stimmen zwei Ablosnnpen nicht untereinander, 
80 setzt man das Butyrutneter noch einmal kurze Zeit Iiis W'atttierbad und liest nocbmals ab. 

Sind den HUchproben zur Ftiechhaltung zu große Mengen von KftliumbieliTenftt oder 
Formftldekyd sngeMlst» so «erden nach H. Siegfried die Fsttbeelimiiraneeft ungenao. 

A.W. KanißS) hat den Nachweis von nitrathaltigem Wasser mit der Pettbe^timm^Hl^ nudi 
Oer bor vcthnndcn, indem er einen geringen Zusatz von Formaldehyd macht; Tgh imten ^r. 17 b 
6. 248 „Nachweis von Salpetersäure in der Milch". 

Anmerkungen an TontebeDdem Verfahren: 1. Alle Reageniien and die Milch «oilieh 
eine Temperatur von möglichst nahe 15' haben. 

2. Dit' Si hwefelBäure pnll i 1."' ein sijezifisches Gewicht von 1,820 — 1,825, entsprechend 
90—91% reiner Schwefelsäure oder 1650—1660 g HflSO« im Liter haben. Diese Säure paßt für 
die gebaltieiduton UlkdiMcten; naoh If. Siegfried (Zaiteohr. f. Untemidinng d. Mahrunge- n. 
QennBmittel 190B, 9, 200) gmfigt eine Sftnie von 1,S10 epesi&eliem Gewicht; bei etlrkeier 8&vre 
tritt leicht Pfropfenbildung ein. 

3. Für Massenuntersuchungen werden automatische Abmeßvorrichtungcn von ver-> 
schiedcner Einrichtung empfohlen. 

4. Außer dem Normal-Bund-Biityiometert dcMen Form die Fig. 4 xeigt, weiden feiner 
noch gdieÜBTt: a) „Pristeioni'Bntyrometei^*, bei denen die Hauptstriche um das gaoae Robr 
hemm^rzniipn sind und dn? Lnmen des f)l>eren Sknlensl ücl\e'( um mehr alü das Doppelte verenet 
ist, und zwar ohne Schwächung des Rolires. Hierdurch wird genauere Ablesung des Fettgehaltes 
(bie auf 0,025%) crmögUdit. Dieee Butyrometer eignen flieh namentlich ffilr die UntoiaadHing von 
fettirmeran MilchaTten (Ibgermileh, Buttermilch, KleemikA). — b) t«PUtt* biw. Konvex» 
Butyrometer" mit breiter Skaln und runder Lichtung. Diese Butyrometer sollen eine trrößer© 
Oen.Miigkeit, SchnelUgkeit und Sicherheit unter möglichster Schonung der Aujzcn auch bei fett- 
armer Milch ermögUchen und werden von Gerber zurzeit als die besten empfohlen. 

• 6. Der Amylalkohol eoll bei 16* ein «{McifiHihee Gewidit von nahesn QJil$ oder 95-^96" 
Trallaa haben. Siedepunkt 128—130°. D< r Amylalkohol ist nur dann branchber, wenn 1 cem des- 
selben im Butyrometer mit 10 r i ni St liw( fflsiiurf nnd 11 ( i m Wn?wcr gesehüttelt. hierauf 2 — 3 Mi- 
nuten geschleud^ und 24 Stunden stehen gelassen, keine öUgc Abscheidung gibt; anderenfalls 
wird durch Verwendung deeMlben au viel Fett gefunden. H. Siegfried*) empfiehlt cur BeurteUwig 
der BrauchlMrIeeit eines neuen Amylalkohob vergleichende Fottbeetimmungen unter Verwendung 
eines bewährten Amylalkoh',1.-; rui>ziiführen. 

0. H. Droop-Kichmond und F. K, O' Sliaughnessy*) fanden unter Umständen bis 0,5% 
au hohe EIrgebnisse und dabei dunkelgefärbte Fette, wenn sie Schwcfels&ure und Amylalkohol xueiet 
milchten und dann erst die Hiloh hinaugaben. 

7. Schüttelt man nicht raseh, .so kann CO vorkommen, daß dadurch die Fettschicht 
liebtbrnun bi<; violett gefärbt wird iiml «ich ein donnea Scheibolien unter der Fettschicht bildet, 
wodurch die genaue Ablesung erschwert wird. 

8. Um eine grSBere Anaahl Proben gletdiseltig für dae Aumcfaleudem voraubcreiten und 
floforfe noch warm zentrifngieien au können, bedient man eich besonderer Schfittelgcatelle, mit 
denen man, je nach ihrer Große, 4 — 32 Butyrometer auf einmal schütteln kann. 



1) Zeit sehr. f. riUei>iirhun£r d. NahrungS' u. OenuBmittel 190S, $, 387. 
«) Molkerei-Ztg. 1?< rün 1901, II, 374. 
*) Zeitachr. f. angew. Chemie 1903, I«, 
«) Analyst im, H 146l 
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9. Bei längerem Erliitzpn zeigen »ich leicht dunkle Aumcbeidungf n unter d<*r Fettschicht. 

10. Vor dem Einlc»geu in die Zentxiiuge müaaen die Butyromet<-r hoch gefüllt, d. h. die 
Gnmmistopfen so weit hineing^rchmilit mideo, daß der Flüaugkeitfl8(MegeI in der Nähe de« NidU 
punktM stellt. 

11. Für die Batjrometrie sind folgende ZentrifugenkoiiKtruktionen hergestellt wordin : 
a) „Ideal" (Univerwil) mit beweglichen Hü!»pn und Ktmammcnlegbarero Schleuderschirm und 
Bientenzug; für 2 oder 4 Proben; besonders für die Reiae geeigneL — b) r^implex", Kjeiael* 
Motriiag» mit Soimiinnitriebs cinbolurte Komtnilclioa, bkiht anwiimmWiMiliinW; Hr 4, S oder 
16 Proben. — c) „Original -Rapid" mit Rapid- Antrieb (Riemenzog). Die UmdrebungK^cschwiadig- 
keit kann währenddes Laufes» noch gesteigert werden; für 4, s. 10 fnicr 24 ProWn. — d) „Excelsior" 
mit Federantrieb; für 8, 16 oder 2i Ptoben. — «) MTnrbi ne" für Dampf- und Wasoc^rbetrieb; für 
16^ 24 od« 92 Ftoben. — f ) „Bliti** mit Kv1wh»triob; für B, 16. 24 oder 32 Ptoben. — g) „Eloktro** 
iOr «bktnabben Antrieb (110 htw. 220 Volt Spuuraiig utd IVt Ampko Stirin); fOr 8, 10^ 2« ond 
93 IVolien. — h) „Triumph" mit HeizTorrichtnng Und Karbeiantrieb; für 24 und 32 Proben. 

12. Die Umdrehungsgeschwindigkeit knnn mit einem auf dem Deckel anbringbaren Touren- 
zähler — die neuest« Konstruktion ist das „Bifluid-Tachometer" — gcmcsaen werden. Gescbwindig» 
kaitan von über 1200 Umdrebnngen sind sweckloa ond bei den 92«r ZeaMtofpn. bfidwürHoh, d. b. 
miter Umständen (gefährlich. 

13. Sollte das Vctf, Ptwa infolge zu ^;erin^'er Umdrehungspe- r!n\ inJukeit ixler Daner. nicht 
sobarf abgeschieden sein, so werden die Butyrometer abermals einige Minuten erwärmt und aber- 
mals 9ntrifsi|jwtt 

14-. EUsnii gMignstv Wssssibldsr können toh dorn Vkbrikinlon bosogni wssdon* 

K. Windisch 1) hält das Säure- (Acid-) Verfahren für alle Fälle am geeignetsten; das Sin- 
acid- wie das Salrerfahren liefern für Sltero Milchproben, die mit Kaliumhirhmnint haltbar crmarlit 
sind, ungenau« Ergebnisse. Auch A. Stein^) spricht sich ebenfalls für das Acidverfahren au«; 
du «raooMtrisdM Yorfsbcsm nuili flosblet ist fftr Kontron- und Ssbisdssaslysso nogseiiDot 

ß) SiiaoM-Bi^rrwMlrlo^ Die Binadd-Ba^yroinelrie nntendMidet aioh vm vorafedModer 
dadmdi» d*B sie naeh Sioblers VonoUage ^taHA der in mancher Hinskliit nnangenehmm 

Sänro zur Lö.iiinir der Milelihestaiultoilo eine I>cjminp Ton Alkalinalzf^n vorschreibt, inul 
zwar eine Losung von 10% Trinatriiuiu'itrat{)hiis))}uit (Klasaert) oder eine solche von 
16% IVinatriumphoaphat + 1% Trinatriuuicitrat [Lotterhos»)]. Außerdem wird statt 
Amylalkohol Tthmt bobatylalkobol angewendet, der duidi ZnaatB yom Farbstoffen gefMi 
ist; letztere gehen in die Fetts&uresohicht über und verschärfen die Ablesung. 

Man gibt in das Sinacid-ButTronieter lOecm der S^'T-lounng, lOocni Mikh und 1 com 
Isobutylalkohoi, vorschließt und schüttelt gut durob. Kaxih i^rwärmcn im Waaserbade auf eine 
Temperator roa 76 — 00° sohQttelt man noolunab kttftig» sentrifugiert dann mindestens 
1 Minute lang und liest bei 76° ab. 

Zur Auflösung von saurer Mikh soll man kein Atnmnniak. sondern kemzentrirrte Kali* 
lauge*) nehmen, die man tropfonweiije zusetzt. Das ürt«nl über dieses Verfahren lauU^t durch- 
weg [so von M. Popp, O. Baumgarten» Gordan, Köhler und du Boi» C. Begcr, 
W. SohneideH)} gegenüber dem. Gerberechen Aeidveirfabreii nidit gSaaUgt Ton anderer 
Seite [so von Aufrecht, Kfittner und TTlrioh, Coroftlba*)] iriid ea als gietohwertig mit 
dem Gerberaohen Acidverfabzen beaeichnefc. 

1) Milchwirtschaft!. ZentrdbL 1000, 8» 344. 

2) Ebendort S, 209. 

Zeitschr. f. Untersuchung d. Führung»*- u. (jtcnuUmittel lÖUö, Ii, ÖOÖ. 
*) Die LSenng der Ifildi erfolgt aucb dnrob die obige SahUSsong «Behit aber die Ifflcli mnS 
babufs Abniciwung vorher gelSst sein« 

6) Vgl. Zeitschr. f. Untersuchung d N'ahnmgH- u. C nußniitf. ] I^>Ofi. ||, 120. 407. 458. 
Zeitsohr. f. Untersaohuog d. Nahrungs- u. Qenuümittcl 1006. II. 458 und 1006, 12, 478. 
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■ y) 8al • ButyroMetrie. Bas Sal -Verfahren (von Wendler und N. Gerber) M dtm 
Finacid-Verfahron nachgebildet. Bei ihm wird eine aus Alkali- (Natron-) Hydrat, welnAaurem 
Salz und Koobsals*) bestehende S^bunisohung (gefärbt oder wasserhell) angewendet und 
dar Amyl- bnr. Batylalkohol danAi IwInriTlalkohol eraetst Dw Salsiiuaohung kann in fester 
und ütarigsr Fom bMOgm fmdctk Die AiiafQfanuiganHwiM gnkaltrt lidi ebenblb 
VOD der des Acid- und Sinacid-Verfuhrfus, wie ans der unteren Zusammenstellung hervorgeht. 

Die Art des Mischens und Zcntrifugierrn^ ist dieselbe wie bei dem Acid-Verfahren. Das 
Sal- Verfahren hat aber außer der Vermeidung der starken Schwefelsäure und des unangenehm 
rieohiBiden Amylalkohds den weiteren Vorteil» daB dfe llfiachfiflssigkeit vor und nach dem Zentri. 
fn^eran nicht so hoch erwärmt zu werden braucht, als bei den beiden anderen Verfahren. 

Die nach dem 8al-Verfahren crhalt<?ncn Ergebninse werden alljjemein als sehr gonstig 
und als gleich mit den nach dem Add- Vorfahren orbaltonea Ergebnissen bezeichnet» 

d) NMMd-ViwiilnHL Dm toh W«ndlei angegebene Salzgemenge beatoht m» nlkyl» 
saunm md oitronenaaiiren Sahen, denen eis blauer Fhrfartolf ngeeetct ist. Das Sab^emiaoh 
im(h-t sieh in Kartons für etwa T2.'5, 250, 500 und 1000 Proben. Da.s Xeusal-Pidver (2.10 g) 
wird in einem 2-1-Kolbcn mit 600 ccm W'a^^ser in Lösung gebracht, dann mit Neu.sal-Alkohol 
(döO ccm) versetzt und mit Wasser auf 2 1 aufgefüllt. Die so hergestellte Lösung hat ein spezi- 
fifldhee Gewidit wn 1,0400 und ist gebrancbsfähig. Die Ansfährnng der f^bestimmnng nach 
diesem Verfahren ist unt^r Benateong der ffit die Oerberache Aoid-Ba^minietrie gefnioeh* 
Uohen Butyrometer folgende: 

»tMan füllt 12 com Neusal-Lösung in die Butyrometer und hierauf 9,7 ccm Milch (Spezial- 
pjpette). Nach VenehlieSen der ROhrohen mittels Gummlstopfens mischt man den Inhalt unter 
mefannaligeittSt'nnm nnd Schütteln gut durch und stellt die Butyrometer 3 Minuten in ein auf 
etwa 50° C anpcwSrmt^^s Wa.'^scrbatl. Alsdann worden die Böhrchcn nochmals durchgeschüttelt 
und gestürzt, wieder 3 Minuten in das Wasserbad zurückgestellt und schließlich 3 Minuten lang 
bei etwa 1000 Touren in der Sfinnte in der Zentrifuge geschleudert. Das Ablesen der Fett» 
Bchiobt erfolgt dann nach knnmn Einstellen in ein vorgewärmtes Waoerbed bei 45* C." 

Sowohl F. E. Nott hob m u. J. A ngerha use n') als auch M. Siegfeld') haben nach diesem 
Verfahren, welches verschiedene AnnehmUchkeiton vor den anderen Verfahren besitzt, befriedi- 
gende und mit dem acidbutyrometrischen Verfahren genügend übereinstimmende Ergebuii>äe er- 
balten. Anden ürteOe, s. B. Ton C. Begei , W. 6ri m mer, 0.t. Sobbe*) lauten weniger günstig. 
Die Vewchiedeaheit in der AmrfShnmg der Tontebenden 4 Zentrifogelveilaihrai erhellt 
\ kUgjUtdee Znsunnienstellung: 

Gerber-Wendlers 
Sal^TerfahrMi 

II com Sal-Ldsong 



Milclunciige , . 

AlliohtikUMtZ . 

Anwimung im 
Warmbade 

Ablesung bd . . 



Gerb«ra 
AeM-TerfthrMi 

10 ccm Schwe- 

felsäuro 

11 ccm Müch 
1 ccm Amyl- 



10 ccm Milüh 



Sichlers 
BisaeM-T«r(iüur«i 

10 ccm Sinacid- 

IxwHng') 

10 ccm Milch 

1 ccm Butyl- 
alkohol-Gemiaoh 



Wendleri 
Ksusal-TerfUnen 

12 ccm Nousal- 

9,7 tt m Milch 



0,0 ccm Isobutyl- 
elkohol 

■nf ( 2 — 8 HinDten anf f 2 — 5 Uinnten auf 
66—70* \ 45» \ 76-^» 



65-70* 



4«" 



76« 



3 Min. h.-A)", nach 
d. Schütteln noch- 
miüs 8 Minaten 
45« 



Das Weinsäure Salz soll die Ausaobeidung von KaDuahsn verhindern, während das Koch- 
salz vorwiegend dsBO dienen soll, das spsiifisdie Gewieht der Vlnsaigbeit sn erbShen, wodnrob die 

I^sttabecbeidung untentützt wird. 

') Zeitflchr. f. Untcrsuchimg d. Nahnmgs- u. GenuQmittcl 1910, 2f, 496. 
«) Holleiei Ztg. Hildesbeim 1910. 24. 713. 

*} ZsilBobr. 1 Untersudim« d. Nahnmgs- u. GenuDmittel 1911, fl, 4Sn. 
•> 160 g adsim litar. 
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d) IHe refraktomrfriMrhe Fetthegfimmtnif/ mittef/t den Mllrh-Itrfraktn- 
metera nach WoUnu* B. Wollny benutzt dio Rciraktkm einer konzentrierten Ätherictt- 
lOnuig TOD 17.5* kor BeiÜBinung dos FcttgduhM. Di» AujIMMfttMg dar FettbMÜnunuQg 
geMbieht nach N«amanii*) in folgender W«ne: 

30 ccm der gut durchgomiachten, möglichst 17,5° warmen Milch (1) werden in das 
Wollny »che Fl&schchen (Fip. 5) von etwa 50 ccm Inhalf, welrhcs hoi .3(tccm eine Marko 
trägt, gegeben (2), mit 3 ccin kupferoxydhaltiger Lauge (3) versetzt uiid in einem Schüttcl» 
««rin <4) 10 Hfamiten lang gMohfittelt. In die dennf wieder in das We—wted t«i 17«6* 
gebtadlteD fläschcben ^nbt man mittels einer automatischen Pipett« (Fig. 6) 6 ccm mit 
Waasor gesättigten Äther (5) von 17,5", worauf man das Fläschchon w-^fort wictlrr vcrwhlirßt 
und abermals misdesteos 15 Minutcm im >'5chütt<tlwerke schüttelt. Zur Abi>cheidung einer 
klaien JUharfeltNliiolit Verden die Ftteohohen nnnmelir in einer Zentrifuge (6) gesdüendert, 

Dieatugeachkniderton Proben kommen dann 
^ nochmals etwa 3 Minuten in das Wasserbad 

von 17,5'' und sind damit für die refrakto- 
metrische Untersuchung fertig vurbcrtutct. 

Daa Wollnyaobe llileUBtt.Refrakto< 
meter (7) wird ttiMeb ein^ Pulfricbaehen 
Apparates zur Frz<»np«nje f^ine« hrstÄndip 
temperierten Wasserstromea oder einer ahn. 
'ijA Hefa wiifanden Vonriefatong anf 17^* (8) ge> 

/ n U Imolit» auf seine genaue Justierang (9) ge> 

/[ ijll prüft und gBrt'initrt (10). Xiuhdcm es wieder 

mä M^^ää geschlossen ist, entnimmt man mittels eine« 

^VllH ff GlasröhrchenB (11) aus dem schrftggehaltepflo 

Wollnysch«! FUeofaelien einen Teil der 
klaren Ätherfettlöwung und bringt diese so 
schnell wie möglich durch dio an dem Refrak- 
tometer befindliche Spaltöffnung zwischeo 
die Frismenflidien. Hieranf beobacihletnian 
den Stand der Schattengrenie (12) im Fem« 
rohr, wobei man .«!( Ii zur genauen Ablesung 
des Standes der vorhandeneu Mikrometer- 
ediranbe bedient, indem man dieae auf einen 
ganien Sludenteii einetellt. Darauf werden 
die Prismenflächen wieder gereinigt (10) und kann nunmehr mit der Untersuchung weiterer 
Proben begonnen werden. 

Aus den abgelesenen — und sofetn die ieiuperHtur nicht genau betrug, auf diese 

Temperalnr umgereolineten (13) — Refraktometeraahlen ermittdt man mit Hilfe der Tabdie 
Nr. XVn (am Sdihiaae) den pinaentualen Fettgehalt der Mileh. 

Anmerkungen zu vor^tt-he nden Verfahren: 1. Xn u mann gibt audi eine eingebende 
Vnr-clirift für Molk»*reien und T-tndwirle zur sfich^;eniä)3fn Pi > ■Krii.ihni»» von Mileh während eines 
längeren Zeitraumes zwecks Bezahlung derswlben nach dem Fettgehalt. Auf diese Ausführungen 
lumn an dieser EKeHe nur TsrwieMn «erden. Bemerkt sei hier nur, daß die zu dem genannten Zweofce 
TOD Naumann Torgesoblagenen Apparate: a) „Stößer" enm Durchmiaehen der Milch, b) numerierte 

lUechzylinder zur Milchprobennhme, e) KiLstrn rtir Aufnahme der Blediqrtillder und d) Selh«tffdl- 
pipette 7iir Einfüllung der Prol)en in die Wolluvt* ii> n Flilschehen von den Firmen Harnisch 
& Körner in Holle a. S. (GroBo liraubauastr. 10) und Franz Hugcrshoif ui Leipzig (Karohnen- 
BtraBe 13) beeogen werden kSnnen. 




Wollnjraeh« 
FlSecbcbea. 



Autonatiaehe Pipette tax die 
im Athen. 



1) MUch-Ztg. 1900, «9, ÖO. 
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Wenn mehrere Einzelprubon innerhalb eines länerron Ztitrtuimes entnonmipn und zu piner 
T>urohschmtt«probe vereinigt werden sollen, empfiehlt Naumann iüp Verwendung einer Halt- 
Lar machuugsflüssigkeit, welche in der Weise hergestellt wird, daü zu 70g umkryatalliaiArtem 
nnd fevaiiiigtoiii KaKiunbieliroinftt $12;5 eem konienfdartM Ammoiiiak ft&d 1000 oem Wuner ge« 
gelR'n werden. Von dit's< r HaUbiirmachung»flüssigkcit werden in jedes Wolinysche Flä8chcheo 
12 Tropfen gegeben; timh dem ICinfüllen einrr jfden Tcil|in>be wird das Fläschchen gehörig durch- 
geschüttelt. U.Tiemsnn>) liülteine Haitbarnmchung nicht für erforderliches. Uals und H.Grcgg*) 
dagegen fanden olu» Anwenduiiig des niMUidtungBmittab «tWW sn nlediige ErgebniM«. 

5. W«r die Mikihiiffobe (gemftB d«r Tontdiaodan Vondictfi) haltlMr «maiditk lo ist vor dem 
Zusätze der Lnu^c zunächst mit 12 Tropfen konzentrierter Essigsäure anzusäuern und das gut 
.verschlossene Wolinysche Fläschchcn 1 — 2 Minuten in dem Schüttelwerke (vgl. Nr. 4) zu schütteln. 

3. Die kupferoxydhaltige Lauge wird in folgender Weiae hergestellt: 800 g KaUbydrat (in 
Stangen) «aden in wwig Waner gnlSat» nach dem Erkalten mit 800g 01|jraerin gemiedA und das« 
'->iXj gepulvertee Kupferoxydhydrat (zu beziehen von Th. Schnehardt in GSrIitz) gegeben. Dieie 
Mis< tumg wird auf 3 I aufgefüllt. Nach 3 — 4 Tagen ist die Lauge, nachdem sie in der Zwischenzeit 
gehörig durchgemischt ist und nicht mehr sohäumt, für den Qehrauoh fertig. Durch den Zusatx 
von Kupferoxydhydiat mO bewirkt werden, daß im Refraktometer die Oienie swiechen dem hellen 
und dem dunklen Teile schärfer hervortritt. 

4. iXi.H für die^o Zwecke besonders eingerichtete Schüttelwerk kann durch Wasser, Dampf 
oder Elektrizität betrieben werden; es kann von den unter 1 genannten Firmen bewogen werden. 

6. Viemaligea SohOttelA dea Athms mit jedeamal «fnauten He^en Ten Warner gibl elnm 
für die Untemaohnng braudibaien Athar. 

G. Es kann anm Schütteln u. a. die (Jerbersche Zentrifuge verwendet werden. Die FläHchcben 
wenlcn in die Z«*ntrifuge so eingelegt, daß die Stopfen dem Mittelpunkte am nBclistcn zu liegen 
Ju>mmen. Dauer und Umdrehungsgeschwindigkeit können dieselben sein, wie man sie bei der 
OerberMhen Aoidbvtyromefarie anwendet. 

7. Das Wolinysche Milohfett .Refraktometer gleicht äußerlich vollkommen dem 
Wüllny.'chen Butter-Kefraktomf»ter und sei Ifezüplich seiner rdlt'enu^inen Einrielitung auf dieses 
(L TL S. HO) verwiesen. Es wird ebenfalls von der Firma Karl Zciö in Jena bergeatellt. Vom 
Bviter'Bebaktometer mteneheidet ee rieh im weaentlichen nur dfvoh aeine abweiokende Skala» 
ein abweichendes Thermometer und den neben der da« Thermometer haltenden Hülse mündenden» 
nach auQ rihin etwas erweiterten Kanal« durah den die SU prüfende AthecfettUaung swiediett die 
beiden l'ririmeuäachen gebracht wird. 

Die Skala des Milcbfctt- Refraktometers ist so eingerichtet, daß der Brechungsindex für 
den Skaienteil 0 gleich iet dem Brachangslndex: (1,3332) für deetillierlee Waaeer bei 17.6* und der 
Brechungsindex für den Skaienteil 100 genau übereinstimmt mit dem BrechungKindex (1,4220) für 
den Sk;ilentril 0 des Hutter-Refrakf uiniters. Die angegebenen Brcchungsindices gelten nur für 
Natriumlicbt. Die Messung kann aber audi tjci Tage«- oder Lampenlicht vorgenommen werden. 
IMe Prismen eind so eingeriehtet, daß bei Tigea- oder Lampenlicht die Gremlinie fSr «ine Äther* 
feltlö«ung naeh Wollny -Naumann bei einer MUeh mit mittlerem Fettgehalt farbloa enohdnL 
l5pi Atherfettlösungen vun hillu n tn rxliT trerinperem Fi M^eh.ilt f>rsit7.t die fJrcnzlinie einen blauen 
bzw. einen roten Saum. ErBcheint dir Farbstreifen hier und bei anderen Flüssigkeiten für eine 
genaue Ortalwstimmung der Grenzlinie zu breit, so ist eine Natriumflamme zu verwenden. 

Daa Thermometer (Fig. 7 S.906) ist ao eiiH^chtet, daB darauf die Temperatur 17,6* mit 0 
bezeichnet ist und femer darauf die Anzahl Zehntel Skalentcile verzeichnet sind, welche der im 
Femrohre abpek;*«'neii Hefraktorrtetf izali! }>ei höherer Tem{»er?itMr hinzuzuzählen bzw. bei niedrigerer 
Temperatur davon abzuziehen sind, um die der Temiicrutur von genau 17,5'^ entaprecliende Re- 
traktion ctt erhalten. Wäre s. B. in dem Fernrohr die Befeaktometenahl 52,0 abgelesen und seigte 



') Mil.h-Ztg. 1895, U, 716. 
<) Ebcndort 1902, 31, 433. 
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da« Thermometer den in der Fig. 7 onfegebuMn Sund* wo win ^ Bilraktom«tar- 
zahl bei 17,6 52.0 0.8 « 52.8. 

a. BrtAgl di» BMlMMhtungst«mper«tar iikkt gnftv 17.5^ M Isfc die Bebak. 
tODMtWMhl In dar unter Nr. 7 Abnte S angagebenen Wate ra ho w i g law«. 

Ö. Die Refrnktometerekftl» ist riohti? jtiftiert, wenn dertilliortps Wawer in 
drm mit größter Sorirfalt gereinigten Kefraktomctrr bei 17, .'S" dit- Il^-fraktion 0 
(den Nullpunkt der Skala) anzeigt. Um sich selbst von Zeit su Zeit von der rieh* 
ti««n Jostierong dat Rafraktometm tu ttbe w a ug an, gibt aua mittek ainat Glas* 
r ihrchena ettraa daatllllartes Wasser von 17,5" durch die Spaltöffnung auf dia 
vorher angehsuchten PriBmenfluohpii. Nach rirhtifrpr Einsfflhmp des Beobaehtungs- 
spie^^ beobachtet man durch daa Femrohr, ob die Schattengrenw im Refrakto- 
nwtar bei Belanohtiing alt Natriunlidit aof dan SkalanMl 0 «iaatelit 

Man fiffnat dann die beiden Prismen durch Drdien daa KattveraddiaeM. 
reinigt fif mittfls eines weichen Tiuhrs, schließt die Prismen w-i»«deT und (fibt dunn 
mit einem neuen Röhrchen eine genügende Athermengo durch die 6paltüffnung 
auf die Prismenflächen. Der hierzu verwendete Äther ist der wawetgea&ttigt« 
^'unTBlThr'^ Aiher, den man nadi Kr. 6 aibalten and mit dem man ancli die lu antmenc h aiiden 
Refraktometer. l*rob4^n angesetzt hat. Während man durch das Femrohr die Brechting de« Licht«-« 
Nach Wollof. bi-obiichfet, ret'elt man den Staml d»'s 8< Imtteiir* niittels' der MikrometerschraulK» 
in der W't-ia«^, daß er genau mit einem ganzen 8ka)enteile abschiielit, d. h. xwischen 
Siattettteil und Sduttengrerute darf aiidi kein belkr Zwisohenraom befinden, aoodera beide mBrnen 
dah gerade deoken. Man stellt alao auf die Gienilinie dee dunklen Teile« ein, eliae eioh darcb die 

zuweilen vor ihr auftretenden feinen I-inien beirn n 7X\ la.-tsen. Zu den abgeleaenen Zahlen addiert 
man die Zehntel, welche sich auf der Trommel der Mikrometerschraub« befinden und durch einen 
2Seiger angegeben irerden. Ist aaf dieee Weise d<w Skalenteil St,< erreicht, so ist daa Befirakto» 
metar rkbtig Joatiert, Dieae Vorverenohe, die «ine Zait von etwa 1—8 Minuten tn Anaprueh 
nehmen, liad der SiobeilMit halber nie au anterlaaaen. 

10. Die Reinigung der Prismen von den Atherfettlösungen geschieht am besten durch 
ein weiches Tuch, worauf mau durch ein sweitea weiohee FlaneUttach die letzten f^ttaparen 
entfernt. 

11. Kanmann empfiehlt heideneita abgeodunobene QlaarShrdben (an* battem Glase) von 
15 cm Länge und S mm Uohter Weite. Selbatveratindlioh ist für jede AthatfetlUsuiig ein anderoe 

Glaaiährchen zu verwenden. 

12. Die Schattcngronzc muß tief diinkclblun und sücharf rtbcrenzend gegen die helle linke 
Flache sein. £ia fehlerhaftes Arbeiten, so z. U. Aufnabrae von der triiben Ausscheidung, welche 
aioh unterhalb der klaren Athetfettadiiaht in den fertig Torbeieiteten Ftoben vorfindet und Auf- 
bringen derselben auf die Ikismenflicbcn, oder nicht sorgfältige« Reinigen der Prismonflftchen, be* 
wirkt ein dunkle«, vcntehwommeno!' Tbid, welches natürlich nirbt zur Ablestin^ peeipnet ist und 
zu falschen Ergebnissen führt. Die Untersuchung einer solchen Probe ist sofort zu wiederholen; 
sie gibt naeh Abstellung des JMüen «in klaies Bild nnd senit «ine richtige ZaU. Eh» lingem Olfen» 
atehenlaasen der nodimals au nntenucbanden ftobe muß dabri tunlidist vermieden wnden. 

13. Vgl. Anm. 7 Absatz 3. 

A. Ei necke') {iriiftc d.is rifr.ik1otn4't ri.s<lic Verfahren im Vcr>:!<iib zum Cerbcrschen bei 
Milch, die nach Verfütteruog von recht verschiedenen Ölen (Rüb-, Cocosnuß- und Leinöl) erhalten 
war. Wenngleich die Untecsdhiede der Mileh<(Butter-){ette in den diemiachen Konstanten (be- 
sonders Jodsahi) deutli«h hervoirtraten, so lagen doch die Abweiöhuitgen bei der Bestimmung dee 
Fettgehaltes einerneitfl nach Gerber, andorer?H>its mit dem Refraktometer innerhalb solcher Qiensen. 
daß sie für die Praxis ohne Bedeutung waren. 



1} Mitteilung d. Lundw. Instituts d. Universität Breslau 1904. 3. 147. 
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S. HaU und H. Qragg') criiieltoa lutoh der unprfiiigliolMik Wollnyadnen Yonohiifis) 

im großen und ganzen recht genaue Ergebnisse, nach der Naumannschen Vorschrift nur bei 
Vollmilch befriedigende, bei Magermilch, bzw. fettarmen Milchen ungenaue Werte. Sie sind der 
Anaioht, daß durch die Schwankungen in dem Lichtbreohuugsvermögen des Buttorfettes selbst 
(8^2-^0 R«lnktoiiMCerwGhnde bei 46*) Uiitendiiedebii0,12% h er yoiger u fen worden kCnnea. 

Tiemann*) imd besonders auch £. Baier und P. Neumann*) haiton aber das Ver- 
fahren bei Maascnimtcrsuehungcn sowohl für wisaenschaft liehe als auch praktische Zwecke 
für gleich vorzüglich geeignet. Bai er und Neu mann haben für das Verfahren verschiedene 
neue Apparate eingoriohtet und empfchkn das Refraktometer auch nur Bertimmuig des 
Fettgehaltes in der Sahne, des IGkshiuokera imd sor Feststelhmg der Wtamning der Hileh 
(vgl. unten). 

e) Verfuhren zur annähernden liestimmuny des Fettes. Avis der großen Zahl 
der Verfahren, welche gestatten, den Fettgebalt verhältnismäßig einfach, aber meist nur an- 
nlhemd sn bestimmen, seien folgende herroigehoben: 

») Dm LaoMityrMMter vm MtroliMd (verbessert 

von Sallcron, sowie von Tollen» und Schmidt)*). Da« 
Laotobutyrometer (Fig. S) besteht aus einer engen Glasröhre, 
welche von 0 — 80 ocm in je 10 ccm geteilt ist. Der Toil der 

BfllmswfsdiBn20imd 30istwiedsr in VieMme"*«^'' li*n 

füllt iii difS4lbe nadi tüchtigem Mischen der zu unter- 
HUI ht-ndt n Milrh his zum Teilstrich 10 (also 10 ccni, in der 
Figur bis L) Milch, dann entweder einige Tropfen (2 — 3) Natron- 
lang» (Marohand) oder 3—5 lYopfen EMigvtoe (Tollens 
und Bohmidt) und bis sum 20. Teibttioli (oder E) 10 com 
Äther. Jetzt winl etliiViir »md so lange geschüttelt, bis das 
Ganze eine gleichmäUige Masse bildet und der Äther nach 
einigem Stclisn sieh nioht mehr waa dsr Ifilcfe. bennt. Naoh 
gehörigem Sobfttteln mit Äther wenkn lOeom Alkohol (90 Ins 
82* Tr.) bis zum Teürtclcli 90 {oäa A) sugesetzt und aber- 
mals geschüttelt. Durch den Ziis.itz von Alkohol wird das 
Fett wiederum aus der ätheritichcn Löuung ausgeschieden und 
sammelt sieh, wenn jetst die CRssrShre in den mit Warner von 
40° gefüllten Blechzytinder gesetzt wird, in kurser Zlit ali 
fliissit'«', äthcrhftUinc Ol^^r-hirht über der FIü.sHigkeitamosse an. 
Letztere besteht aus einer klaren Flüssigkeit und ausgeschiede- Lactobntfrometer. 
nem, gsronnensm Ossein, das sidi unten am Boden snsammdt 

Aas der Hohe der Ol- (bsw. FBtt-)8ehidit, die man in >/io oom an der kalihrierten OlsarShie 

Milüh-Ztg. 1902, 31, 433. 
*) Die enprOngÜite Wollnysehe Yecsohrift ist nach Hals mid Gregg folgende: 20 oom 
Miklh mit 1 Itopien Konserviemngsflässigkeit (238 g Kupferchlorid in 1 1) wwdsn mit 3 Troplen 

Eisessig versetzt, auf 17.5° gcbr ^rht und 2—3 Minuten im Scluittelapparate geschüttelt. Darauf 
wird 1 ccm kupferuxydhaltige Lauge (500 ccm Kalilauge [aus gleichen Gewichtstcilcn Watu^er und 
gereinigtem KalihydratJ, 260 ocm Wssser, 250 oom Olyoerin und 100 g Kupferosrbmut) zugesetzt, 
die naseif^t wieder auf 17,6* gehradit» mit 4 oom waseetgesItUgtsm Äther (17,6*) Tsreetst, 
16 Minuten geschflttelt und darauf zentrifugicrt. 

Die Ticmannsche Vorschrift (Milch-Zt:;. ISdö, 84, 178), nach welcher an der milchwirt- 
scbaftUchen Versuchsstation Kiel gearbeitet wird, weicht von dieser Vorschrift etwas ab. 

*) Berieht der VersaohsBtatlon mid Lehranstalt ttr Molkerriwesen su Wresohsn 190SV08, 8. 2. 

*) Zeitechr. f. Untersuchung d. Nalu-ungs- n. Qennflmittel 1907, IS» 309. 

•) JooRk i. Landwirteobait 1878» SC, 361, 
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eiufuch abliest« «müßt mau den Fettgehalt. B. Tülle ns uiid Fr. Schmidt habcu «-iiM; Tabelle 
•nlwoifen, welch» die den »bgeMhiedenm und ahgekmaen >/|« ccm AtbeffeUlösaag entepie* 
dbenden Fettpruzciito (in 100 com MOoh) dinkt angibt. Dien TUmDb befindet eioh am SaUnB 
unter Hilfstabellcn Nr. XVill. 

£. Isnard *J empfielilt, alle bei dem Marchandscbeu Verfahren aasuwendeoden Flüssigkeiten 
auf daaielbe apenfieolw Qewiobt an bnagen; a. B. UÜdi dudi VeidSnnaii mit Waeeer auf daaspeii- 
fiseh» Oewioht 1,090 hti 16* and daaa ein Ather-Aikoholgemiaeh von 70 eo» SOpros. Alkohol und 
fiOeon Athor von 0,724 !4,r>o7.ifi8(^icm Owicht anzuwenden. Hlcfdninh dBifton aber die Un- 
aicherheiten dea Verfahrens auch noch nicht behoben werden. 

ß) Sonstige Verfabren, welche auf der Behandlung der Milch mit Chemikalien 
bernben vnd bei denen die abgeschiedene Fettsebicht gemessen wird.. Von dieeen 
BMen folgende erwähnt: 

Das Alkali- Cremometor von Q ue« ne ville-) iH ridit mif di r .Nufralimun^' der Milch unter 
Zuaatt von Alkalilauge und £rwiu-men; Short') erwärmt die MiKh mit Alkah, bis alles Fett ver- 
seift ist, sfliieidet dann die Vettsfturen durch 8di««fFlsiure ab und mült diese abgeschiedene Fett* 
eioreschicht. 

0. E. Pntrik*) kocht di ^ Mdi h in einer enfen Kölire mit einem neniisch von 9 Volumen 
reiner 90proz. KH^igHäure, 5 Volumen Schwcfelaäuio von 1,83 8^)ezifi»ehem (iewicbt, 2 Volumen 
Salzsäure Ton 1,19 gpenfiscbem Qewiebt tgond so viel GUubersals, als sieh in dem Siuregemisdi 
I5ssn will Alle Beetandteile der Ifikh I6sen sieh Ua auf daa Fett; dieees schwimmt auf der flOiaig- 
keit und wird dessen Menge an einer an der Glasröhre angebrachten Skala nbgeleHon. 

Nahm') scheidet elienf.ilis in einer (!la»rölin\ die im olN-reii eiij;eren Teil kalibriert ist, nu« 
20 com Milch durch Zu.Hutz einer Flututigkeit (weHcnllu h Aikiililuuge) und unter Erhitzen in einem 
Wasserbade das Fstt ab und liest die Ifenge an dem kalibrierten Teil der GhMrShre ab. Letxtera 
ist für den Zweck unten mit einem Gumniil>o<len vergeben, welcher gestattet^ durch PretMon den 
unteren Meniskus der Fei t,s< hiebt auf Null einzustellen. E. FoUArd*) hot dae 
Nah mache Verfahren etwua abgeändert; er schüttelt 2U ccm Milch in einem be- 
sondeien kaiibiierten ItBfar mit 10 ccm einer ammoniakalischen, slkohoBsdien, 
Amylalkohol enthaltenden Kalilauge, erwirmt leitweise im Wasserbade and liest 
die Höhe der Fptt.sehicht in der knlibrierlen Röhre ab. 

L. Lindet") erwärmt die Milch mit konzentrierter Re«oreinlötiung, worin 
sich die Probeinstoffc löäcu, und bedient sich zur Abmessung der Fettschicht 
kalibrierter RjShrohen, welche dem Gerbersdien Aeidbutyrometer Uinlich rind. 

y) Das Cremometer von Chevallier. Dasselbe gibt zwar nur einen sehr 
rohen Ansdrurk fiir den Rahm- und den diesem entspn'cheiidi-n Fettgehalt. Da 
es aber noch vielfach bei der Marktkont rolle angewendet zu werden pflegt und 
dem Niohtohemiker auf einfache Weise wenigstens dsxüber AufiNhluB geben 
kann, ob eine Milch in graber Web» gewissert oder entrahmt ist, so möge dasselbe hier audi be> 
schrieben werden. ^ ist ein Zylindec (Fig. 0) Yoa etwa 25 cm H5he und 4 om Durduneeeer, 




. ^) Nach Ann. chim. anal. 1907, IX, 358; Zeitechr. f. Untersuchung d. Nahrung»- u. OenuO- 
mitlel 1900, IV, 90«. 

2) Milch-Ztg. 1885, 14, 289. 

») Vfrl (). Keitmair in Zeitschr. f. angew. Chemie 1889, 288. 
Chem.-Zt^. 1891, 15, Kep. 83. 

c) IGlch-Ztg. 1804. tS, S56; 1895, X4, SSO; 1897. M, TOS; 1800. W, Ik 

*) Annal. chim. analyt. 1003, 8, 208; Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. Oenußmittd 
1904. 7, 107; vv:l. aii< h R. L.' /.e, Rip. Pharm. 1901, ftV» 1; Zeitsohr. f. Untersuchung d. Nahrung»* 
u. Genußmittcl 19U1, 4, 895. 

') Jouni. Burm. CSiim. 1900 1^1, 11, 368; Zeitechr. f. Untersuchung d. Nahrungs* n. Genufi» 
mittel 1000, 1^ 644. 
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welcher, in 10 Teile geteilt, bis zum Nullpunkte HM> ( i ru Milch fallt. Ik i Ra\»m von 0—50 enthält 
weitere Teibtnche, von deneo jeder 1 com bedeutet. Man füUt diesen Zylinder bis sum ^iuUpunkt 
mit dkr gut goausobten IfiMi und HSt diMeHie bei KeBartemiientiir S4 Stunden stobAi), womuf 
mftn naehaieht, irieviel Raumteile lUhm sich oben gebildet baben. Gute Vottmileb boU eine 
RabmHchicht von 10—14% bilden; halb abgerahmt« Milch eoll 6—8% haben. 

Von Wichtigkeit ist c>* fcrnfr, rüo im Orflnsoniftor zurückbleibende abgerahmte Milch 
auf ihr apezifiüches Gewit-hi zu untersuchen, um durch Vergleichung desselben mit dem der 
uxsfrüiiigliciben Mildi und Berfii^iichtigaiig der gewonneaen Rahmsdiieht eineo gewissen Anhalts- 
{»unki dsf&r zu erhalten, ob die Milch unprünglich rein 'xlcr mit Weaser oder abgerahmter Milch 
versetzt war. Die reiner ^'<>IImik•h entsprechende abgenihmt« Milch muß ein um 0,002 — 0,0035 
höhere« speufiecbw Ciewicht oder 2 — 3Vs Lactodenümetergrade mehr zeigen als die ursprüngliobe 
Mildi. Hat die abt^^^lunte MUeh nieht um so viel hfiheie Onde und Uegt der Rshmgehalt der ur^ 
Bprünglidien Milch zwisclMn 8 — 10%, so kum der Mikh vorber berdts halb abgw>hmte Mildi 
zugesetzt »ein. Zeigt die abgerahmte Milch aber ein nur itm 0,0015—0,002 höheres spezifischen 
(Jewicht oder 1,5— 2,0" mclu- als die ursprüngUche Milch, und liegt der Rahn)gehalt unter H oder 
swiflc^en 6 — 8%, so i»t ein Zusatz von ganz abgerahmter 3Iilcb anzunehmen. Ist das spezifische 
Gewieht der abgerahmten Milch fsat gleich (l* DiliBrens) der ursprQngliohen Hikh und UUet sieh 
nur eine geringe Rahmschioht, so ist tetatere nicht nur teiliretae abgerahmt genesen, sondern hat 
auch einen Znsatz von Wusf^er erfuhren. 

Eine ähnliche Mc^<«ung der HOho der liahmHchicht wie beim Cremomcter erfolgt auch bei 
dem Bergsdien Lactoekop^), bn dem aber die Abecheidwig des Bahma mittels Zentrifugsl- 
kiaft erfolgt. 

rf) Optische MllchprüfsilBiapparatS. »>ind iti frühorcr Zeit f'inf Rpihe voTi Vorsehlägen 
gemacht worden, um auf optitichem Wege, d. h. durch L'nterHUchung der Lichtdurchlässigkeit usw. 
der Milch, einen Anhalt ülter die Beschaffenheit der Milch zu erhalten. Man kann nach dieeen Ver* 
fahren nur sehr grobe Verfälschungen dst Milch erkennen; sobald ee sich aber um nur eioigmnaBen 
genaue Untemudiungen handelt, lassen sie roUsUbidig im Stiche. Diese Verfahren können daher 
nur für Kleinkonsunienton, für Bäckereien orler mich für H nishnhungen wo man »ich in Hchnellster 
und einfachster Weise über die Beschaffenheit der .Milch eine annähernde RecheUMchaft geben will, 
in Betracht kommen. Die Tevschiedenen vorgeschlagenen Verfehlen gründen sich darauf, dsB die 
Milch um so undurchsichtiger ist, je mehr Fettkügelchen sie enthält, dagegen um SO durehsichtiger. 
Je iiielir diese chireli AJiralimen entfernt, ii/w. je mehr mIo durch Zusatz von Wasser \ertci!t sind. 
Avd diesem Grundsatz beruht t. B. das Fesersche I^ctoskop. Daaaelbe best«ht aus einem zyliu- 
driadhen Geüfl^ in deeseft verjüngten Boden ein Milchglur$kontts ringssohroohMHi ist. Man mißt 4 ccm 
Hildi ab, gieftt dieselben in den Zylinder und setzt unter fortwfihiendem Sohilttdn so viel Wasser 

r.u, bis die auf dem Milchglaskonus angebrachten 5 schwarzen Striche el»en zu erkennen sind. Die 
in u'Icieher HäIu mit der FlüsiHigkeit-ssäiilc iK-findliche Zahl am Instrument entsimchl direkt den 
vorhandenen Fettprozenten. Sind die Striche bei einem Wasserzusatz bis 2'/g deutlich zu erkennen, 
so ist die IDlch verdiditig und der chemischen FrOfung sn unt«rwerfen. — Auf demselben Grund- 
satz beruht auch der Magermilchprüfer von Alexander Bernstein*). 

ru? sonstigen optischen Milchprüfungsupparate, <1 i- Lieio^kop von Donne, Voj;» 1. Trom- 
nier-V ogcl, Seidlitz, Reisoha uer, der optisch« Milchprüfer von Gebr. Mittelstraii in .Magde- 
burg, der Milel»piegel von Heitoner uiiw. seien hier nur erwihnt. 

Bt^tiUniniunK de« Le€itbin& im Milchlett. Die Ikstimnmng des Lecithins wird im 
Milchfett nach I. Teil, $.347 ausgeführt. W. Gilkin»), der in der Kuhmilch, «bereinstim. 

1) Vgl. Milch-Ztg. IHUU, 28, 183 und 1902. 31, 825. 

*) MikA.Ztg. 1903, », 37 ; vgl. auch daseibat 434 und Molkerei.Ztg. Berlin 1903, 13, 506; Zeitsohr. 

I. Untersuchung d. Xahrungs- u. GenuSmittel 1904. T. 400 und 401. — Der Apparat wird hergestellt 
von der I^rma Göran Lante<tHon vorm. Tlu Oehlensohläger & Ca, Berlin, Jägeretraüe 63. 
•) Biocbem. Zeitschr. IWiK 'i'i. 348. 

K«Qig. NahnuiflBiiiittel. UU'i. i. Auü. M 
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mend mit früheren UntersHrhnngen (Bd. II, S. r>87), 0,05158*^,, Lecithin pefunden hat, hat 
Wetter nachgewiesen, daü von dem an das Fett gebundenen Lecithin nur ein ^ehr geringer 
AnteU in die Bfagvnnikb ibttgeht, daÜ iemec dM fiieo, von den w Q»00612 % (Knluniloli) 
bnr. 0«00711% (nMienntikh) tmd, mit dem LBdthiiieeiult Bfemgt mid ftUt, and daS vm der 
Gesamtmengo dcsaolben die Hälft<^ auf das lipo i deiiep» d. h. anf das in dem Leostlun bsw. 
den Lipoiden enthaltene Eisen entfällt. 

3. JHetttimniuny der Trockensubstanz bsw, des Wa^Hern, Der Ue- 
lialt der IGIdi an TYocfcenwtbrtan» t>sw. Waner vird in der Weiie ennittelt, dftB man S-^ g 

der gut durchgemischten Milch in einer mit Deckel veneiienea flachen Schale genau aliwägt, 
im Waasorbade oder 8oxhl«'t sehen Tmokensrhrank bis zu aiisreit h< nd f:lf ic!d)li iht iideni (Je- 
wioht trocknet und wieder wägt. Will mau eine größere Menge Miliit zur hentiinntung der 
IVootoimilNitaam Terwenden, eo iat «• notwendig» «ich eines AubaugimgHiuittels (am beaten dea 
Seeaandea) su bedienen« 

1. Ba Ist bei dw grBftten Sorgfalt aidit sa vermeiden, daB die cingetroclmete Hüch, beao a dwa 

wenn sie 8auer ist, eine gelbe oder braune Farbe annimmt, jedenfalls ein Zeichen, daß eine ^wiMC 
Zersetzune stattgefunden hat. Um dieeen Fehler rn vermeiden, stellt man vioM die nuf dem Wnuwr- 
bado nahezu eingetrocknete Milch auf eine Schale mit erwärmtem 8nnd und hhngt beides unter 
den Resipienten einer Lnftpnmpe. 

2. Nach H. Lührigi) erhält man durch Trocknen Um 105" im Soxhletacben Trocken* 
schranke im Mittel etwa O.ld— 0»16% Trockenaubatana weniger als nach 3— tatüadigem Tracknen 
im Waasertrockenaohrauke. 

S. Naeh A. Eeinaeh tmd H. Löhrig^) lieint die Berechnung der Trockenanbaiana 
ntrerUsugere Ergebniaae als die direkte Bestimmung, da die Trockenanbstana tou Tag an Tag 
eine iHträchtÜrhc Abnahme erfährt. Bis ?iini Z*'it))unkt des Gerinnens der Milch kSrmen diew 
Diffei«n£on 0,22 — 1,04% betragen. Auch Vieth hat bl•reit-^ fn'ilier a>if diese Abnahme des Trocken- 
subetanzgehaltes hingewiesou. £r fand nach 48 Stunden m itei 10—15" aufbewahrter Mik-h eine 
Abnahme Ton 0,30% und in bei 10—21" aufbawakrtcr eine solohe Ton 0,78%. 

4. A. 8 plittgerber') findet »tet-s gute Üliereinstimmung zwischen berechneter und direkt 
gefundener Trockenaubstanz l>ei Anwendung von 3 t vl MHi li und :?n minulitrcr Tnuknuiig*) in 
dem äoxhletsoben Trockentichrank mit Waaserfüllung, »ei es mit oder ohne Zusatz von Alkohol 
oder Aoatoo. Znaate von Essigsäure oder Ton dieser und Formalin bewirltt su habe Weiteu Bei 
alter Milch findet A. Splittgerber ebenfalle etana niedrigen Werte ab hei friacber Milch. 

5. H. Lührip '\) fi ilt es für richtitrrr, 2,5 — 3.0g Milch auf dem Wa!<»<erbadeeinaudnm|ifen und 
3 — 4 Stunden xmd mehr, d. h. bis zur (iewichtsbeständigkeit, zu trocknen. 

0. O. Borghesio") empfiehlt 2,5 ccm Milch mit 1 cum Aceton zu versetzen, zuuäclunt '/^ Stunde 
auf dem Waaserbade au envirmen und dann Vi Stunde bei 106* an trocknen. 

Di© Beatimmong der Trookenaubstanz soll nach voratehenden Beobachtungen tonliohat 

Bofurt nach der Einliefcrung vorgenommen werden. üU^r die lierechnimg der Trockensubstans 
naeh der Ji'omiel von W. Fleiachmnnn vgL onter Nr. 23, S 257. AnBer diaaer Fotmel bat 



t = TrockonsubatanZy / Fett^ d =s Laotodensimeteigrade der Milch bedeutet. 



>) Müch-Ztg. 1900, «9, 75. 

>} ZeUaahe. f. Untersuchung d. Nahrung«- u. GenuQmittel 1900, 3, HH. 
*) Bbendort 1011, M, 683. 

*) Die Trocknung in einem gewöhnlichen Trockenschrank nimmt 1 Stunde in Anapruch. 

Zcitsrhr. f. Untersuchung d. Nahning»> u. Uenußmittel 1912, tS. 14. 
•) Ebundort 1912, %4, 285. 
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4. Bestimmung des SHcksto/fs und der SHckateff-Verhin- 

(Itingen. a) Itentlmmunfj des Ge»ami-SticJ<8toff» 16 — 20 g Milrli werden direkt 
in einem Kolben mit 20ccin Sthwefelsäiirc nach Kjeldahls Verfahroo verwrtzt, erst im 
Wasserbade oder über kleiner Flamme erliitzt und, wenn daa Wasser verdunstet ist, weiter 
nMh Kjeldahl (LTail, S. 240) veirbmuit. Oder m«n ttooknet dfe lliloh unter Zmata von 
etwas GifM im Kolben ein und setzt dann die Schwefelsäure hinzu. 

Für die Berechnung des Oesamt-Stickstoffs auf Stic k stoff-S ubstanz empfiehlt oa sich, 
nicht den sonst üblichen Faktor 6,26, sondern, da das Caaein nur 16,7 — 16,8%^) und nicht 
16% SÜdDrtott enihKlt» naeh dem YonMUage von J. Münk bei FnnmimfUh den Aktor 
6,34 und bei Knhmikih den FUctof 6,97 su wihkn. 

b) Bestimtnunff der Oe»fitnt - I*rotetne der 3tileh naeh Bitthausen. 
2ö ocm Milch werden mit 400 com Wasser verdünnt, mit 10 ccm Fehlingscher Kupferlösung 
(34,63 g KupfcrsuUat in 600 oom) und weiter wSk 6,6—7,6 eom einer LOeung von KaKhoge 
oder MatronhMige venetet» weldie 14,2 g Kalihydiat oder 10,2 g Natronhjrdrat in 1 1 antihltt. — • 
10 ccm der letzteren entsprechen itllerding.^ 10 rem der Kupferlttsung, d. h. fällen die^e eben 
aus, indes genügt ein Zusatz von 6,5 — 7,ö ccm Kali- oder Natronlauge, weil die Alilch Triphosphat 
und freies Alkali enth&lt. — Die Flüssigkeit muß nach dem Absitzen des Niedersohlagea noch 
gana achwaeh eaner oder neutral, keineefiilh aber darf sie aUcaBedi reagieren; beim geringrten 
Überschuß von Alkali bleibt die Flflaeigkeit trübe. Die k t/.tere wird, wenn sie klar geworden iet^ 
durch ein getrocknetes und gewogenes Filter filtriei t , der Niederschlag einigemal mit Wasser 
dekantiert, dann aufs Filter gebracht, mit Wasser ausgewaschen, mit Alkohol und Äther ent- 
fettet» nach dem Troeknen gewogen und veraeoht oder der Niedenddag wird aamt dem Filter*) 
nach Kjeldahl verbrannt. Aus dem gefundenen Stiolutoff (d. h. Gesamt-Stickstoff — Filter- 
Stickstoff) Iwrechnet mnn die StickKtoff-SuhstanT: dnnh Multiplikation mit ß,"U hriv. 0,37; 
Bichmond^) empfiolilt den Faktor 6,39, da nach ihm das Casein 16,66% Stickstoff enthält. 

Den Gehalt an sticiutoffhaltigen Nichtptoteinen erf&hrt man durch Eindampfen dea 
Filtnate in Hoff meiatereoiien GlaaeoUlidien und dnrob Verl»ennen dee eamt SohlMien aer^ 
BtoBenen Rückstandes nach Kjeldahl. 

r) Trennung vmi fanein und Alhumin. Wenn Tfiopin und Albumin getrennt be- 
stimmt werden aollen, so verfährt man am einfachsten nach Hoppe-Seyber bzw. J. S c h m i d t^ ), 
indem man 20 g Mikh mit der 10- oder SOfaohen Menge Waeeer Terdiinnt und tropfenweiee 
0,4proz. oder 1 : 100 verdünnte Essigsäure so lange zusetzt, bis ein flockiger Niederschkg ent- 
steht. Thimtif leitet man entweder bei gewöhnlicher Tcm})eratur oder nach ErMärmon auf 
30 — 10° während einer halben Stunde Kohlensäure ein, bis die Flüssigkeit sich vöUig geklärt 
bat. Die Uan Ufieeigkeit wird eret für aioh ffltiiert» dann der Niedecscblag mit Hitfe rarSok. 
gegpeeeoer Anteile des fUtrate auf ein — gewogenes — Filter gebracht, auf dem Filter erst 
mit Wasser, dann mit Alkohol und Äther ausgewaschen, bei 120 — 125% getrocknet, daratif fje- 
wogen, der Rückstand wird verruseht und die Asche von dem ersten (;<-wicht des wasscr- 
frcicn Niodertichlages abgezogen, um diu Menge des Coscins zu erhalten. Man kann den Kie- 
dereohhg mit Filter ebeneo swedanifiig naeh Kjeldahl verbrennen und daa Oeaein aua dem 
Stick^toffgehalt wie Tontehcnd berechnen. In dem Filtrat kann man das Albumin durch 
Kochen bzw. Erwärmen auf 70— 80'^ fällen, f!< 'i nuf eifi"in Filter gesammelten Niederschlag 
aamt Filter nach Kjeldahl verbrennen und den SUckstoff durch Multiplikation mit 6,2.'> 
— oder TieUeiebt ebeneo richtig mit 6,34^^) — auf Albumin umioehnen. 

1) T. Sobbe (MikhwirtschaftL ZentralbL 1909, 5, 538) fand in ÜherelnatiDimuDg mit Harn» 
mareten in teinem Oasrin 15b6— 16,0% Stklutolf. 

*) Das Filter darf nlsd um aidit getrocknet werden. 

8) Analyst lOOS, 3.1. 179. 

*) Zeitochr. f. physiol. Chemie 1886, ö91. 

*) A. Bonnema (Pliarmax. Weekbled 1906, 4S, 1264} empfiehlt sogar den Faktor 6,09, weil er 
gefandeo haben will, daß das IfUohalbumin durduMhnittlioh nur 14,3% Stickstoff enthalten eoB. 

14* 
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SchloMsmanni) fällt dos Ca^cin aus der fünffach verdünntt-ii MUdl mit K*liftl»nil, 

Sebelion') uns di r vierfach verdünnten Milch mit Magnesiunifiulf at. 

Das Vertuiirt-u vou Schlusämauu, das empfuhlen werden kann, wird wie folgt 
wugeffihit: 

Etwa lOglfiloh trerden nach vorherigem Venlünnen uit 3 — 5 Teilen \Va88er auf 44>° er» 
wärmt und dann mit 1 com einer konzentrierten Alaunlä»<ung vorwtitt. Da« (Wun fällt in F<n m 
eine« flockigea Kiedcrschloges aus. L»t dies nicht der Fall, eo setzt man noch 0,5ocni Aiaun- 
Idaung zu, wftrtet etaige Zeit, bis der Niedenchlag sich flooldg abgettohieden luit. N5t|gMif«U» 
■etzt man noch weitere 0,5 ccm der Lösung zu. Der mit WaaMr auagswaaehsM und gegebenen- 
falls ciitfi ttetc Xiedenichlag wird nach Kjfldalil vt-t 1)riuiiit. Auh dem Filtmt wird dann mit 
lOccm einer Tanninlösung das Albumin gefallt und der NMxlerHchlag dreimal mit Wasj-er tr^- 
woschen. Auch letzterer winl mit dem Filter nüch Kjuldahl verbrannt. Zur Betttimmung 
dee in den Molken enthAltenon Holkonproteine werden dieMlIwn unter Ziuats einiger IVi^eii 
SdiwefdiAiiM mfigUdwt «inged»mpft und darMtf ebMifsIlB midi Kjeldahl vwlmänt. 

.Anmerkung: Da» Tannin fällt «her nicht allein da« Albumin, tumdern auch da» Molken- 
protcin (bzw. -iH-iiton), t<o daÜ, wenn auch dieses bestimmt werden soll, tweckmäiUg mit wenig 
Ktwigsäure versetzt und auf 80' erhitzt wird. 

Über den Getialt der Kühmiloh an MoUcenprotein, über dessen Zusammensetzung und 
ESigenaohaften nooh wenig Klarheit herraeht und welehes wohl ab Oberbleibael bsw. Zeraetxunge- 

erz(!ugnis vom Casoin oder Albumin aufgefaßt wird, liegen nur verhältnismäßig wenig Unter« 
«uchunpen vor. P. Cfirnnlhn^) und H. Hnft*) multiplizierton den (.'i"^nint Stii k-!(<iff smvio 
den in Form vou t a.H«nn und .Albumin gefundenen Stickstoff mit 6,37; da« .Molkenprotoin läßt 
sich nach diesen XJntersuehungen aus dem» was als Rest an der Summe fehlt, berpchnen. Hier- 
nach würde betragen: 
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Nach diesen und anderen Untersuchungen kann man den (»ehalt der Miloh an Stioitstoff 
in der Form ▼<ni Casein, Albumin und Molkenpn^tein w ie folgt annehmen : 

Giseis- Albamin* 
Milch Rahm Milch Rahm 

Niedrigst . . , 0,35% 0,33",, 0.050",, 0.()f52"„ . 0,006Oo 0,006% 

Höclist . . . 0.55f>,, 0,36"o 0,125"o 0,090",, 0.030% 0.i>2r)'^„ 

Mittel .... 0,4.5"o 0,34"^, 0,075",, 0.080",, 0,017",, <».(»18'\, 

F. Sutherat*) fällte in der Milch (7 Tage nach dem Kalben) da« Ca4M*in mit gesättigter 
Alanntewing, daa Globulin durch Sättigen mit Magnesiumsttlfat und in dem Filtrat hierran 
das Albumin durch aUtoholiaohe essigsturehaltige Tuminl^isung und fand; 

Gosanitprotein Casein (ilobolin Albumin MsIhwiVloMa 

.3,295",, 2,.304"„ 0.192",, 0.562"„ 0,237% 

J) Zeitschr. f. physiol. Chemie 18U«, ««. 1117 u. .Mil. h Zt^r 1H97, 169. 
«) Zeitschr. f. phywol. Clien ie ISSä, 9. 44.->; 11J8Ü, 13. 13.5. 
*) Annuario dolla Soc. C3iim. di Hilano 13» Heft 1 und 2. 
*) Milohwirto htiftl. Zentralbl. 1907. 3. 521. 
Chem. News 1002. 86. 1. 
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Dio Molkcnpi-utein- bzw. Stickstoff •Verbindniiigea ab Rert, erscheinen den vorstekendeii 
Beatimmomgen gegenüber etwoa h(x;h. 

Anmerkung: Für Handelacasei ne fanden Dornir und Daire^) folgend« GebAlte: 

Irfib-Oisoino 8.7«— 12.02",, \Vtu*MT. J.O —3,4% Fett, r>,4— 7,7»% A«ihe. 

Alilchsäure-Cnseine «.46-10.12";, „ 1,25—4.2% .. 2.2—2,91";, „ 

6, JSetitimmuny des MUcJlXUCkerH, a) GewUhtsaHulytisch Hoch 
Am Sc^ttbe,*) „26 ocm Bßkh. yerdüimt mit 4Q0 oom W«w«r, wenieii nifc 10 «wm der *b 
Beatandteil der Febli ngschen Lösung Torr&tig gehaltenen KupferaulfatlaBung {tOjZtl g im 

Liter), dann mit .'?..') — 1,0 cctn X.-N'atronliin;rf>, darauf mit 20 cnn citH-r kaltgesät filzten Löi^iing 
Von i'iuomatrium vetBetzt, nach halbstündigem Stehen zu öUU et ni aufgefüllt und KR) ccm 
dea Filtrata uüt 50 ccm Fehlingecher Lösung in einer tiefen Purzellan»cbule G Minuten lang 
im Sieden erhalten. Da» anageechiedene Kn pfaw x y dnl vird in einem Asbeetfilterrahie ge* 
sammelt, im Wa^serötoffHtronie reduziert und die entaprechende Milchzuckernienge aus der 
von Soxhlct an^. jxcbrneii TiilicIK- fv^'l. Tabelle VIT im L Teil, S". 740) berechnet." 

Man kann das Kupferoxydul auch »'bensMi zweckmäßig durch einen oochschen Porzellan- 
tiegel abfiHrieien und daa Kupfcroxydnl durbh Hiilti]dikation mit 0^888 auf Kupfer um* 
reehnen and dann der Soxhleteohen l^bdk eich bedienen. 

Oder man glüht den Ooooh- Tiegel in einem OlühBchäloheD an der Luft, wigt ala Kuplnoijd 

und multipliziert mit 0,7988, um Kupfer zu erhalten (vgl auch Tabelle II im I. Teil, S. 732). 

T>i(' Bestimmung de» Milchzuckers kann natürlich nurh voltimetri-seh nach 8ozhlet 
mit Fchlingschcr oder Sachsaeacher Lösung erfolgen (vgl. 1. Teil, S. 434). 

Rifglnr^) hnt vorKr?<(hlairen. in ein«»m 100 ccni-Kolbt>n lü ccm Milch mit 15 ccm .AKaprol- 
reagens liö g Asaproi (yU-Xaphthol-a-monosutfonsaurca Calcium) -i- log Citroncnsäure j 500 ccm 
Waaeer] su TerniKhen, auf 100 ccm aufsiifUlien, durdtauachttttclii, auf 60' su erwämen und au 
filtrieren. Von dem klaren Filtrat »ollen 20 fem mit 10 ccm Fehli ngwcher Kupferlöeung. 10 ccm 
Seignettesalzlösung und 30 i < tu Wa^-^er 10 Minuten erhit7t tin<I im Filtrat Boll der ÜfaerschuB an 
Kupferoxyd durch Tiir;iti')ii niil X;ilriniistbi<>«itlfitt hcHtirnuit werilcn. 

6) PttlarimeiriHch nach A. Scheibe»*) „75 ccm Milch werden mit 7,5 ccm einer 
20 gewichtsprozentigen Schwefelsäure und 7,5 ccm einer Quceksilberjodidiüäung versetzt, 
die» urie folgt, bereitet wird: 40g Jodkalium werden in 200 oom Waner gdfiet, mit S5 g Quedc- 
sillierjodid geschüttelt, zu 500 ecin aufgefüllt und von ungelfiet gebliebenem Quecksilbcr- 
jndid alifiltrii i1. Nac h (b in Auffülit n flrr mit cbni Klrirflüssiijkeiten v*»i>tetzten Milch zu 100 ecm 
wird da» Filtrat uu 400 nim-Kohif bei 17,6" polarisiert. Bei Benutzung de» Halbachattcn- 
Apparatea mit di)p(H^lter Quarzkeil'KompenMition von Schmidt und Hftnsch ist 1 Sacchari- 

I) Zeititclur. f. Uuten«uchuiig d. Nalu-ungM- u. (•ennümittel ll>|0, 20, 229. 
*) ZSeitacbr. f. analyt» Chemie 1001, 4§, 1. Nach A. Scheibe iat tSat dne genaue gewichte- 
analytiadie Milehattoherbeatinnaang die Entfemong der gelösten Kalkialie erforderlich, da durch 

die Gegenwart dieser 0,07 — 0,1!",', Milrlr/urker weniger ^i^fimden wiirdrn. nh n,nb ilircr AnsfrilUins/ 
durch Fluornatrium. Eine iierücksichtigung des* Volumens des XicderschiHgcs der Eiweißkürper 
oud dea VWttes i«t nicht erforderlich, da bei der 20 fachen Verdünnung dadurch nur Vthht von +0t01 
Ua +0,02% bedüigt werden. 

AI« weitere Klär- bzw. Fällmittel nind vorgcschlngen: von Carrez Ferr<nyanknlium (l.>Og 
im Liter) und Zinkacetat (.300 g im Liter), die nacheinnnder angewendet wenlen sollen; von (!»icriu 
auf 10 ccm Milch 1^2 ccm einer wiUüerigen Lösung, dio in 1 l 5 g (jucek«ilberacetat und 2 g Ess>ig. 
anre entiAlL Dm Filtrat soll kurae Zeit mit Zinlutanb verrührt und dann mit Pehlingacher 
LSaung titriert werden (vergl. auch folgende Seite). 

3) Z^itschr f ati.l1 VI. Chemie 1898, Xt, 34. 

«) £bendort 1901. 40, 1. 
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metcr-Cirad auf 0,1M28 l^ülchzuckcr in KX) com I-oMing uinzurechnen. Bei Polarisa- 
tionaapparaten mit Ki-eistcüuug und ^atriuuiüolit ist bei 20 ~ zu polarisieren und 1 im 4UU mm- 
Bohr « 0^7» g») HDoltBiMker in 100 com lu wtMii. 

Zur Beeeitigung des dvircli das Vuluinon des Xiedereohlaga hervorg enifa na a FchJera 
ist nacli A. i^choibc Ix'i Vollinilcli (mit 2,^ — Fettgehalt) der gefundene Idohzooker« 
gehalt mit 0,(>4 und bei Miigermilch mit 0,97 zu multiplizieren. 

Bei Uakni und (.'oiaetr u ui uiilcb ist das Volumen de« Nieden>«hlageii ji^deAmal zu «rmittcltw 
HietCSr hat A. Selieibe ein beeonden* Verfahien aiiBegeben, auf daa Uer vei w i eee u aei. 

Wenn in der vor«tf1icndfn Wtiae veifallivn Wildt geben nach A. Scheibe die (cewidlta. 
analytische und die polari metrische Bestimmung vr>l!kommcii lilx n iiistirnin. mlc Dir- fnt- 

gegeogeoetxten Angaben TonSohmoegcr^}, Bochamp^), v. Haunier und ispacth*) sind nach 
8«h«ib» img. 

Bei dw polaiimetriuihen IfUdiBueikBrbealimiiuiQg iat, wie A. Seiieibe und Bvobod»*) ge> 

fiiiidon haben, die Anwenrhiiij; von Rlrir-ssisj zur Ausfallung und Klärung unzuläM^ig und die fehler- 
haften Befunde frülierer Untersuchungen sind ttül» auf die Anwendung von BUie^-ip und (Vu- Ver- 
nadiläaaigung des Volumens des Nicdcrscbbges bei der polarimctrischcn Ik-stiminuti^. teiU auf 
die imridiUge AoafiUirung de« gewiehtaanalytiaehen Yerfahms storfiekxufflhnn. Für daa Vor- 
handenaein des die Untenchiede aogeUieh berbeifibrenden deztrinutJgen KoUetibydr»tiee Begeti 
Iceine lieweise vor. 

0. Patein*) glaubt ebeufalls, daß bei der Bestimmung de« Milchzucliers nach dem gewiciita- 
•nalytieobect tvie dem pobrimetriecben Verfabnn fOr die VolmnTemundenmg dnrob die AurfUltmg 
des Caaeina und Eettee mit QoeoluUbeimitrat — weldiea beeser ala Bleieesig geeignel aein nU — 
eine Korrektur nntwcndip sei und «miifieblt biarffir, um den MikbzttekaKgebait in 1 1 Mileb «) 

zu finden« folgende Formel: 

D — g 
P" 1,000 — 0.0(»Xi* ' 

worin P B Gebalt dea Saniina an lAotoaa» D ^ apaaifiacbea Gewicht und X IVoobenaubatam 

in Ii bedeutet. 

C. Carrez^) empfiehlt für die Beatimntnng d«a Milchzuckers: 

50 ocm Milch mit je 5 ccni einer Ij^vng Ton Ftatroeyankalium (160 g im Liter) und SSink' 
aoetat (300 g im Liter) zu fällen. 

G. Guirin*) vetaetet 10 «cm im Bedieighae mit 95 com einer wianrigen liSaung, die im 
Liter dg Quecksilberaoetat md 2g Eaaigaiura entli&lt^ ifilut, filtriert, verrilhrt das Filtrat kune 

ÜSeit mit Zinkstauli, filtriert wifder und bfütimmt in d!c«<em Filtrnt den ^lilcliziukcr rnil Fdilinc;- 
aclter Lüsung. Nach Schoorl und CJiltag null man 50ccm mit lOccm einer 4 proz. Kupforacetat- 
löeong und I com lOpros. Ammoniak versetxen, 20 Minuten ateben lassen, mit 1 ocm einer lOpruz. 
Eariga&aie anaiuem, dann Aluminiumhydroxyd avaetaen, auf 100 eem auffüllen, adiotteb, fil* 
trieren, das Filtrat mit ZinkpulTor schütteln, nbermals filtrieren und endlich das Filtrat im 
400-min-Rohr polnrisi. ren. Dieses KlÄrv'*"rfnhrpn und dfls von Carrez liefern brrxiicldiure Er- 
gebnisse, nur muü man, wie C. van Driel*) hervorhobt, vor allen Dingen das schwankende 
Yolunan das Caaein-Fett-NiedecacbbgM mit berftckaidatigea. 

1) Naoh LnndoU, Daa optisch« Dcehungsvermogen uaw, 1898, 446. 
>) Berioht fibv die ntigknit daa Mihdiw. Inatii. Ptaakau \96Sß^, 28. 

») rlipm -Zfc. 1891. 15. 1126, 1319. 
*) Zeitschr. f. angew. Chemie 1896, 70. 

6) Zeitschr. d. Vereins f. Bübenzuckcr-Industric 1806, 4«, Heft 481. 

«) Zaitaehr. f. Unterauebung d. Nahrunga- u. GennÜmittel 1900, II, 288 und 469. 

') Ebendort Tfi, 701. 

8) Ebendort ÜXJS. 16, 702. 
») Ebendort 1910, 15, 220. 
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Bill ilmlioIiM VnftJim aeUtgt E. Salkowiki^) vor: 

50 com Mildi wcrdcti in cini iii womöglich etwM tiMitfaalaigen graduierten, mit Glawtopwl 
Tenehencn Meßzylinder von 1">0— 2(X) rem TnliaJf al><r<>me«M»n, 17,") tr Ammonsulfat hinpinge«chüttot 
Qild durch energisches Schütteln in Löeung gebracht. Alsdann füllt man mit gesättigter Ammon- 
MäthMtaag auf 100 oom auf, miadit durah und filtriert dundi ein niolti augrfraditotoi ^atlM 
Filter ▼«n «t«a lA cm Durohmewer (Sghleieher ft Sohfill, Nr. 807 oder 004 bnr. ein i^ch* 
wcrtip's Filtricrpftpier). In wcnifjon Minnfon erhält ninn sovifl Filtnif, wie zur polariinctrisclirTi 
Be«timinung erforderlich ist. i>as Filtrat ist von vonihenin ganz klar, e.s kommt kaum vor, d:i3 
die ersten Tropfen trüb aind. Man bestimmt die Drehung und multipliiciert mit 2. Macht man die 
Beetimmnng mit einem kleinen auf Traubenauoker graduieiten Halbeobatteoappant, ao M, wenn 
man den Milchzucker als CuHgaOn + HoO aiieibt, nach Ansicht Salkowskis eine Umrechnung 
nicht nötig, da die spezifinilic Drehung des krystatlwasserhaltigen Milohztioken» mit der des 
Traubenzuckers praktisch übereinstimmt (52,53° gegen 22,6°). Will man die Angabe für wasaer- 
fanien Uiklisaoker madun, so mnkipHsieri man mit 68,5S und diTidiert dureli 06,40, \mw. mnltt- 
pKiiert mit 0.94717 (log 97643). 

r) Tlefraktometrisehe rSenf immun ff. Drc<5e wird nach der Vorschrift von WolJny 
wie folgt au^eführt: 5 ccni Milch wenlen in einem SchüttclflUachchen nüt ö Tropfen einer 
4pro£. Chlorcalciumlöeung versetzt, die Fiäschchen dann verkorkt und mit Bindfäden über- 
banden, in ein siedendea Waseerbad gestellt, darin 10 Ifinaten bolaiwon und dann som Ab> 
kühlen in das Tempericrbad gebracht . Zur Untersuchung saugt man einige Tropfen des kalten 
S'-nims in ein Glasröhrchen, daa an dem eingetauchten Ende behufs Filtration mit einem 
l^untwollpfröpfchen versehen ist, bringt einige l'ropfen der Flüssigkeit zwischen die Priemen- 
fllUdie das BcfnktonieC«ra und lieat bei 17^* ab. 

Naoh B. Braun*), E. Baier und P. Neumann*) iet das Verfahren für fnktiiohe Zwedia 
aumeieiiend genau genug. FQr die Berecihnmig dea IlBIchiuelnrgelialtee ans den abgeleenien Skaien- 

t^-ilen ist eine besondere Tabelle nusgearbfitet, be/il;.;li<yi dcn r nif dir ingegi'bonen Quellen ver- 
wieson wi ; vorwie^fTid auf dio Arbeit vnn l?iiier und Neumaao, worin auch die eonatijgen 

refraktoiiiolri.'jcliüu Bci^timmungca iti dvr Milch bi-liaiidclt «iad. 

Der Gehalt der Kuhmilch an Milchzucker schwankt in der Kegel zwischen — 5,3% 
und belxigt im Mittel 4,85%. 

6, Bestimmung der Mineraistoffe, lo— 20g MUch werden nach Fleisch» 

mann unter Zusatz vnn Hnigen Tmpfcn Fv-i '^^iuro in (rnrr Platinophnle auf dem Was.'Mir- 
bode völHg eingetrocknet tmd dann üImt fri icr Fliiinme langjiam verkohlt. Nachdem man den 
verkohlten Rückstand mit Wasser ausgezogen hat, brennt man den Rückstand vollst&ndig 
weifl^ bringt die Schale «af das WaeeeTbadt eetet den wOaserigen Aussog nadh mid naoh sn, 
wrdMnpftt gliiht gelinde und wägt tiach dem Erkalten. 

IVr fJehalt der Kuhmilch nn Mitieralstoffen schwankt in der Regel zwischon 0,60 — 0,80% 
und betragt im Mittel 0,72%. Bezüglich der Bestimmung einzelner besonderen Mineralstoffe 
sei no^ falgendes bemerlrt: 

a) EUtenbetlhimamg in der MU«^ Neuerdings werden KfUw wohl mit Eisenpräpa- 
raten (Iiactocon, Sange usw.) gefüttert, um die Milch dieser Kfihe ah Heilmitt<>lge^'i'ii Ati.inii<-. Chlorose 
ufw. in Viiri^chlap zu lirintrrn. Ks kann über nach hi-heri'^'pn Vorsurhrn auf dif>i- \\'fH>' der Eisen- 
gehalt der Milch nicht oder kaum erhöbt werden. G. Fendler, L. Frank und \V. Stüber*) ver- 
dampfen 200 ocm Uilch in einer Plaüneobale, veraaehen, iilx-rgielien die Arnhe mit 6 com Sali, 
«äme (lylSS) und deben mit Weaaer aus. Der unUielidie Teil wird samt dem eisenfreien Filter 

1) Zeitsefar. f. physioL Chemie 1012. 78. 8«. 
«) lGIeh.Ztg. 1001. U. 57& 

>) Zeitflohr. f. Unt. rsu< hnng d. Nahrungs* n. GenuOmittel 1007, IS» S60. 
*) Ebendort 1910, 19, 309. 
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weiter veriwcht, liiorzu ilor cr^ic Asrt\fivm!«riip (ffgplion iiml dn« Cun/r zur Tp i knr \. nlnii[.ft : i!*t 
BttokstMid soU mit rauchender Sakfiiure nofshmals tnogedunipft, darauf mit 30 ccm konzeDtrierter 
BdurafsUaR ainlge Zeit di yricft und soUisSlkib übw «nam VfMmmmr Hb mam IbitvMidiMi 
leioUioher weiüer SchwdelaiuredAmpie erhitct werden. Mut füDt die aaliriluivfreie Plömg- 
keit auf 1 10 com auf, filtriert, bringt 100 et m de« Filtratj* in einen 300 com fassenden Erlenmeyer- 
kolbcn und dasu ein Stück r«*ini»«. mit Platindraht umwirkelti « StanKenr.ink. Nach > ^'^'ündi^-in 
£rwärmen auf dem Waaaerbadc nimmt man daa ZinkMtückehen heraua und titriert mit '/'to^-* 
KaliampenniiiKsiwtUsuQg, denn Titer man jodometriMh festatolH. Gleicliieitif wird mit den 
verwendeten Roa^'i nzien ein blinder Versuch nngcsfellt und die so erhaltene Menjie Kisen in Abcug 
gebracht. Dii- \ ( rfij8»er fanden auf dit so Weise in jiewöhnlicher Kuhmilch 4,0— 12,0 mg, in Milch 
TOD mit Eiaenpräparaten gefütterten Kühen 5,0 — 7,U mg Eiaenoxyd tu 1 1 Milch. 

C Hai >) hftt das Eiaea auf oolorimetriaoliein W«ge beatimmt und in aolcher Uilch rund 1,0 mg 
Bnan in 1 1 gefunden. Fendler und mtartwiter weMen aber daiauf hin« daB daa oo>lflrimeitriBcihe 

Verfahren i>ei Gegenwart von l*hns)ihat< ii verwajft. 

Edelstein und v. Csonka^) verwenden ein gann-H Liter Milch zur KiKcnliestinimunK. indem 
sie CS antcilweiae in einer Platinsclmle eindampfen, eiuäachcrn, neue Auteik Milch zugeben, wieder 
eindampfen und vcraaefaen uaw., bia daa ganae Liter veraaeht tat. IMe Aadie wird in heiBem Waaaer 
und wenig verdünnter Salzaäure golÖKt, in ein Becherglaa übergcHpiilt, mit einigen l>oplen Salpeter- 
säure oxydiert, in einen KjeldnhI-KoMicn filtri»»r1 . tind mit Iicilk-m Waaser so Innpe nnohcewawhru, 
bis ein Tropfen des Filtrats keine 8pur von l'<i>>enreHktion mehr gibt. In der Lmctung wird dann 
da« Eiaen nadi dem jodo metrischen Verfahien bsetimmt. Die Verfaaaer fanden auf dieae Weiae 
nur 0^4 — 0,7 mg Eisen (Fe) in 1 1 Kuhmileh, während naxuh Bahrdt und EdeUtein*) Frauen- 
rniloh 1»4— 1»9 mg Eiaen in 1 1 enthält. 

F. E. Nottbuhm und W. Weißwange*) benutzen daa Kupferron ( Ammonium - 
salz des Nitroaophenylhvdmxylamins). da.« r.nr Tn'nnun^r dr«« Fisrns von Aluminium und 
Chrom empfohlen wird und sich in Atlier wie l'hior«)forni lotst, zur Bestimmung des KisL-nü 
in der Miloh in folgender Weise: 

100 oem UUoh werden am bei^ in swri Ptatinaehalen, unter Ohialrielitein auf dem Warner- 
bade eingetroeknet, im Lufttrockenaohrank alimiUich auf IfiO — 180' eriiitat und dann mSglichat 
in einer QuarzmuKbl verascht. Die Tollige Verascbung nimmt man bd bedeckten Schalen über Fils- 

brennem vor. 

Um die letzten Spuren Kohle zu entfernen, vcrnibt man die A»che mit etwas \Vai>«er, trockuet 
wieder auf dem Waaaetbade ein und giliiht nodunab schwach. Die ganslich weiBgebmnnte Asche 
wird Bweimal mit eisenfreier Salzsinte auf dem Wasserbsd aur Trockne eingedampft, mit etwa 
40 rem ' ., X Salzsäure aufgenommen, in einen Erlcnmcyer-Kolben Übergeführt und nach Zusatz 
einiger Tropfen iSalpeJersäure oxydiert. 

Nach ySUigem Erhalten spült man die Aschenlosnng in einen Seheidetrichtsr, venetst mit 
J2 ccm einer SproK. KupferronUSsimg, mischt gut durdi und iKBit Stunde stehen. Dann acbüttelt 
man die LÜNung zweimal mit etwa 2r> com Chloroform nis. läHI flic L'i-lh bi^ grünlich gefärbte Chloro- 
fonnscbicbt in einen 100 ccm fas.setulcn weilhaislgen Krlenmeycr- Kolben Hiiy .lenaer (jIiik flieüen 
und dsstilfiert daa Chloroform auf dem Wasserbade bis auf die letzten Spuren ab, wa» durch Neigten 
des Kölbohens leicht au erreichen ist. Der Rücketand wird durch vorsichtiges Erhitsen des Kfilbchsns 
über freier Flamme völlig vernseht. 

Daa nun deutlich wahrnehinlitire KifTnoxyd bringt man durch Krwärinen nnl SalzsSnn' und 
etwa« Salpetersäure in Lüouug, raucht noch zweimal mit Salzäüure ab und l>estimmt Hchiielilich 



t) Zeltacbr. f. Untenuchung d. Xahnings- u. OenuSmittcI 1910, 19, 21. 

8) Biochem. it-^rlir. m-2. 3H, J4. 

«) Zeitschr. f. Kindcrhcilkun<le IflIO. I, IS-J. 

*) Zeitachr. f. Untersuchung d. Nahrung»- u. ticnulimittcl ll>12, 23. 514. 
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in d«r iiUidwii Weite du Eim oolorimekriMk Die Ymtuau fanden hienMch in 1 1 Hatklmiloli 

l^mg Eisen. 

b) P^rü formierte Schwefelsaure und Schwefel In der Milch. J. Tillmao« 
und W. SnUholf 1) prfifiea die hinfig nmebittene Frage, ob Miloh fertig gebildete Sdnrafet- 
«Kine enthalte» in fönender Webe: 

1 1 Milch wurde mitteU E88igt«äurc gefällt, mit Hilfe einen reinen Meenngdialitnetiee unter 
jrrün^lUchem Auj^Nvus^lu-n vnni Koa^nilum Ix-frcit uiifl da'^ Filtrnt nneh Zusatz von 4 p Tannin sfnrk 
eiogoengt. Die Abgekühlte Flüssigkeit wurde durch GlHfWoIlc — geringe mitdurehgehende Flocken 
dw Niedetsohlsgee stören nidht — in einen Literkolben filtriert. Ea worden d&nu 7,5 g krystalli- 
aiertee KufileMihlofid {CaKSt + 2 H|0) nnd auOetdem so viel Netranlange tngegeben, daß die 
Tlibiitigkeit nur noch eben Moer reagiert«. Dan nach dem Auffüllen erhaltene Filtrat war klar oder 
zeiirte <lorh nur eine pani perinjjf» Tnihuns;. die bei Zusatz von Salzsäure veruchwand: es mußte 
femer die gesamte präformierte Schwefelnanrc enthalten, da die Flüssigkeit stet« sauer gehalten 
war, M> daB dae AnahtUen der SehweÜBlaänie etwa ab Oipe anageechloaBen erechdnt. Zwar ergibt 
aneh schon die mit Tannin eingekochte und abgekühlte FlÜMiigkeit ein klares Filtrat, jedoeh fiel 
hier nach Ziisai/. von Hm-iuini hl irid außer dorn Hariumsulfat ein floekiger, brauner Xifdcrschlag 
aus. Diese störende Erscheinung wurde durch die naohfolgende Kupferfälluog vermieden, wodurch 
die Gefbilue snm grSOten TbO wieder ausgeschiedea wurde, so daB das lUlrat mit GhkirWiinni 
einen nin weiBen NiedewcWag gab. 

Tillmans imd Sutthoff untersuchten den mit Chlorbarium erhaltenen Niederschlag noch 
auf Reinheit tind wiciwn ferner nach, daß die Milch keine gepaarte St hwt^fcl-säiir«' (wie der Harn) 
sondern nur eine einfuehe (Sulfat-) SchwefeLuiure enthält. Daa Serum enthielt aber noch organisch 
gebundenen Sdiweffel — i. B. in Foim van Itliodanverbindungen -^t den sie durcli Yeraadien von 
100 com mit Soda und Salpeter ermittelten. Den Geaamt-Schwefel (also anch den in Form von 
Protein vorhandenen Schwef«»!) iK stimmten sie in der Weise, daß sie 100 ccm mit rauchender Sal- 
petersäure und Salssäuie versetzten und bei kleiner Flamme so lange erhitzten, bis alles — bi» auf 
das Fett — zu einer Uaren Vlflesigkeit geiSet war. Das Fett wurde abfilttiertt das Filtrat einge«ngt, 
mit Natroalaiige sehwaeb aÜnliMifa gemaeht and der scharf getroelaiete Schalwiinlialt auf einem 
SpiritiiKbrcnncr verascht. Auf diese Weitie fanden Tillmans und S utthof f in 1 1 KDlcb pr&for* 
micrtc Schwefelsäure im Mittel viivr größeren Anzahl Prol^en: 

KoluaUob Ziegeninilcb ätutoamilch Kraiienniikh 

9^1 mg fi0^4 mg 223 mg 23,7 mg 

oder in Pkoaentea der Aache bei Kubmilch 1.23%, bei Ziegenmilch 0,69%. 
In anderem llilohprolwn fanden aie folgende VertMlung: 
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•Ji.n 


20.'2 


H7.9 


6,3 


5,8 



r) Chlorbefltlvununff. P. Poet'ii Iik<^'') <ril>t uit h .in ^'l■rf. -ihren rnr din-kti-n T?rst imnumr 
des Chlors in der Mik-b durch Titration mit Rhodauanimunium au, worauf wegen .seiner L'n)»<tünd- 
liehkeit nur Terwieien aei. 



dO Von dem Kalk der Milch sind naeh Bonn und Miehaelia«) 0,06—0,07%. oder 
40 — 60% des im ganxen TorhftndcDen Kalke« diffudbel; durch Behandln der Miloh mit Eiaen* 

t) Zeitedir. L Unteisnehung d. Nahnin^i- u. QennBmittel 1910^ t#, 49. 

«) Ebendort S. 480. 

») Bioohem. Keitacbr. 190», Sl, 114. 
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hydrojq^ geht der Kalk aus der indiffustbelen in die diffuaibele Form über und erhöht die 
«lAktrolytüwhe Leftföhigkeit. Der K&lkgchaUr d«r Ifikii «rbidet naah L. Frank>) «oder dank 
Mangel an Kalk im Fütter nocii dimh Ziifüti«niiig von kohlapwnrem oder pbaephoraMiieiii 
Kalk eine Vernndenins^. 

e) Bordas und Touplain^) bestimmen den unorganiach und organisch gebun- 
denen l*hosphor in der Weise, daß aic zunächst 10 com Milch bei dunkler Botglut veraschen, 
die Asdie in Selpeten&tue Ifieen und in dieeer LOeong die Geaamt>Pho8phcNniare Iwetimycn. 
Dann werden 20ocm Milch in 50 ocm einer 5proz. Trichloroasigaäur« unter Umsdiwcnken 
eingepo<sson. die Mifchnnc wird 5 Minuten laner m'kocht, diis Knatriilurn nach 128tündigem 
Stehen durch Dekaniiermi und zuL»tzt anter Zugabe vun etwas tnchloremi^äurohaltigem 
Waanr dnrbh Zentrifugiorcn geweadien. Die Tereinigtcn Filtrate Verden md 100 oon ab» 
gedampft, hiervon werden rA) vom eingedampft und verascht; die in dieser Asche bestimmte 
Menge PhospliorsHiire aoll dio Mcime d« « unorganisch gebundenen Phosplmrs. dt-r minerahschen 
Phoflphorsäure, geben. Das Koagulum wird durch Aceton entfettet, das Aceton verdampft, 
das rückständige Fett veneift^ die Seile doroh SalpeterR&nre seraetst^ dm Fütnt von den 
abgeeohiedenett Fettsäuren mit dem entfetteten Caaein vereinigt, daa Game venaeht nnd 
hierin ebenfalls die Fboephorsftni« als organisch gebundener Phonphor bestimmt. 

Annirrkiinpen: Durch getrennte Iie«tinmmng der Phosphnrsäurr in dfr Ao«^fonlö«iing 
und dem C^sein würde man gkiuhzeitig die Lecithin-PhospborHäurc und den an Ca«ein gebundenen 
Phosphor erhalten. 

Im übrigen wird «s sieb empfshlen, die Kniscfaerung der Hilda wie des Oasains mler Zosato 

von NHtriumcarbonat voraimclinii»n (I. Teil. S. 478). 

T>a dtP Milt'lin.vrhc mitunter Pyro- und Alrt.ipliof-plii^t i-iit h'iU, pmpfichH sii h. d»«* «stark 
ualiwtersaure Lösung der Anche vor dem Zufwtz von molybdansaurem Ammon mmdoBt^n« 2U Minuten 
lang SU kooben baw. im kochenden Wasserbade tu crfaitBen (i» invntieien)^ 

7. BesHmmung des Säuregehaites, a) BettUttmung der G eem m t- 

Bäure. <x) Verfahren von Soxhitt uid Hwkel/) I>ic Säurrbestimmung in der Ulch wird 

in dt'i Mi-\iv\ iiiirh dem Verfahren von Soxhict - Henk< 1 iiiisf:< fiihrt. /VO orni Mileh 
Mci-den nach iSoxhlet und Henkel mit 2 com einer 2proz. Losung von Phenolphthalein 
in Alkohol vereetct nnd dannif mit >/«N.<NatronIange titriert» bie eme eben bemeiitbare 
BOtlichiärbung eintritt. Die verbrawdlte Anzahl Kubikzentimeter '/«N.-Natroidaugo ergibt die 
SäurpfTnulf- Hii-scs Vt-rfahnm muß pjoTiati iiini-;:i |i;iltfii werden, um verLdeichbiirc Erpd)iiisso 
zu erhalten; besonders darf nicht mit Wa-sser verdünnt werden. Der .Säuregrad wird auf 
100 com Miloh berechnet angegeben. Dabei ist aiuugcbeu, wie warm die Milch bei der Probe» 
nähme und bei der UntMsnehung im Laboratorium war und srie lange Zeit iwiidien VttA»- 
nähme und Untcmichung vorstrichen Ist. 

Die Schwankungen der SHnreyridc bei lauin (ijt— 1>,0^, im Mittel 6,B — 7./i^ {b/w. 
ccm Vi N.- Natronlauge). Nach Höft") umi Kirsten**) nimmt die Milch durch Koclion um 
etw» 0»50 Sfturegrade ab, was wahieeheinlieh auf einen Verlust an Kohlenafture sorfMifcKuffihren 
lab. W. van Dam') fiiiirt die Säureabnahmc liurcli Koclicn auf cb>e Konzentration der 
Wasserstoffionen zurüek und L'ibt an, <Liß nacli «•iniL'i'n Sluiulcn die ursprünglichfii ^^'erto 
wiederhergestellt würden. Milch mit weniger als G ^uuregroden ist als fehler- oder krauk* 
haft verd&chtig (räOe Miloh, ttilch bei Euterentsibidungen). 



») Chem.-Ztg. lÜlO, 34, 978. 

>) Ztftsohr. f. UnteisudivDg d. Nabrongs- u. Gennßmittel 1013, 25, m. 

*) Ttd» H. Miller, Zeitechr. f. Unteisucbung d. Nafaruaga- u. Oenufimittel 191% M» 419. 

*) ATil< hwirlschaftl. Zentralbl. 1907» S» 940. 
*) Miich-Ztg. 1901. 39, 103. 
«) Eboudort 1902, 31. 114. 

Zeitsohr. f. Untersuchung d. Nabrungs» n. GenuOmittel 1910» tt» 289. 
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Verfahr«! von TMrier*)-Pfelirer.*) Thörner vordünnt lOocm Milch tnif nOccm, 
Pfeiffer mit 40 crm Wasser; bridc litrirrpn dann die verdünnte Milch unter Zusatz 
von 5 Tropfen einer öproz. alkoholi^hen Phenolphiholeinlösung mit */|« N.-Alkalilaage 
md beaeieluMn jedes Terbratichte Vto oem ab Siumgrad. Durch die Veardüimiuig nü Waaeer 
jntd aber die A( idität der Milch angeblich vevindert bsw. veningert» da hieidwdi alkaliaolk 
leogierBiidea KalkphoBphat geiäat wird. 

Schrot - Fif^ohtP) vfrwmdrt zur Titrifinti nnc AlknlilHugo, von der I ecm genau 0,01 g 
MilchHÄure entspricht, so duti Verwendung von 10 ccm Milch jedes Kubikzentimeter dieser 
Lü«uiig 0,1% Milcbsaurw anzeigt. Morreü^) schlägt vor, 20 ccm Müch mit '/le ^'^^'i^'dluuge m 
tilricno» «ftluend Dormie*) «iae Natronlaitge» die 4,405 g XaOH im Liter «ntliilt, lowi» 10 ocm 
Hiloh Tarwendat oad dem Varimuah einaa jaden Vta tiaem. Sftongrad beaeieliiiat. 

Dieae VoracUlge li»ben aber bia jetzt die unter a und b «ng^benen nieht verdiftngt. 

.TiMlenfallB ist es not wciid i;;. hei Antrabe dea Siaregradea daa Verfahren, wo- 
nach er ermittelt i8t, mit anzugebt- n. 

b) Einzelne Säuren, a) Beatiiimun0 der Milobaäurr. H. Wcigmaun«) wendet 
hierfOr folgendes indirekte Tei&linii an: 

Daa die llilchrikuie entkalleDde Serum wird mit Baiiumbydreiyd vofwtct and der haupt- 
aiddich aus Bariumphosphnt boHtehende Niederschlag abfiltriert. Die Milchfi«iire bleibt ab Kalll- 
und Baryt»alz in Lösung. Durch übcr»chHsfiit;o verrliinnff* Si hwcfrlsäun' wird der Baryt ausgefällt 
und der fi«hwefel»äiuväbcr8cbuß mit Bariunicarbonat entfernt, wobei die freigewordene Milcbaäuie 
wiedar an Baryt gebuaden wird. Die Menge diesem gelüeten Bar>'t« gibt eladann einUaBfOrdia Hange 
der vorhandenen iCkhaftuia. Daa Verfiduen gab mit Milehsänialöaungen wie auch mit fieram ge» 
nmnaoer Milch gut stimmende Zahlen, so daß ea Verwandong finden konnte zur Bestimmung der 
Mi1ohf>äure, die in Cuein-Kaik>MikbzuolierIdeangen mit Reinkulturen von Milchsäure b&kterien ge- 
bildet worden war. 

ß) Citraaenaäure in Miloh. Th. Houkcl') hat die Citronensäuro aus der Milch 
daduMh in ^ibatsna au8ge»chiaden und «nnihafiMl iiiiaiiiitatlv bertimnitk dafi er in dm 
Saram der Miloh den oitronenaanren Kalk fAllte, dieeen dutoh Sohwefebliure aerlegte und 

die Citronensäure mit Äther auszog. Dieses VVrfabrrn ist vnn .\. Seheibe*') durch ein ge- 
naueres ersetzt, indem <-r dit- EiL'rn.«chaft der ( itroncuMäure durch Oxydation mit Kalium« 
bichromut und Seh wefti saute iia< li der (deichung: 

<'iH,Oj f 3 K,( i J); J 12 H«S(>, ^ 3 K^SO, -[ 3 ( V,(.SO,>3 • IC H J) 4 0 COj 

zu zerfallen, zu ihrer quantitativen Lk'Htiinniung txaiutzt. Hiornaeii vermögen 885 g Kalium- 
btohromat 192 g Citruncnsäure, oder 4,61 g Bichrumat, 1 g Citronensäure zu oxydieren. Man 
muß aber zur Tolbtindigen Oxydation ateta einen OberaohuB von Biohromat anwenden. 
Die gebildete Knhfenaluro zur quantitativen Beetinunung der Citronensäure zu verwerten, 
empfiehlt sich wegen der Ut\genauigkeit nicht; dafffiron erlsält man pute Erpehninw, wenn man 
die im überschuü zugi^tztc titrierte Kalium bichromatlüsiung durch eine im Überschuß 
sogeaetste tHrierte Löenng too FeRoammoniumanlfat (Uohraehes Sals) redusiert und den 
Überschuß hieran mit Biahromatlfisung unter Anwendung yon Ferrioyankalium zurück« 

1) Ifikh-Ztf. 180S, «e. 6a 

2) Cluin -Zt^'. 1891, 15, 1108, mWy; l(, 1496 U. 1096. 

3) .Mdeh-Zt^'. im2, XI, «11; 1883» SS» «80. 
*) Ebendort 1906, 31, 385. 

*) Dornic, La oontrdle du lait. Beaangcm 1897. 

•) Zellaohr. t Untenmehong d. Nahninga« u. Genuftmittel 19Qi^ B» 170. 

') Tjindw Vrrsuohsstatlonan 1991, ü, 143. 

*) Ebendort & 153. 
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titriert. Die Endrcaktiun mit Forricyankalium wird durch dii- Farbe dt« L'hruiuoxydä nicht 
gmUSirt. VwwoiMifit worden: 

a) CbromatlÖBung: 40,1 g Kiüiiiii)faidk|iiiai«t in 1 L 

b) EiaecilBniiig: 180 g Fenoammoniumralfat weidni in 700 ccm Waiiwr s^lwt, mll 100 nun 

konimtrierter SchwofcUäare versetxt und zu 1 1 aufgefüllt. 'JO com dieser EiaenlSning mit 80 ran 
Waiwer verdünnt, verbrauchen etwa 7,7 — H,0 rem der (liromnf l*">«unK- 

c) L'itroncnNaurvlüttUug: Etwa 0,685 g CitroDcutwurc werden zu luu t vni in Wioukt (jeUist ; 
SO Gcm dieser LSeong 0,137 g CitronemRnre) «erdm mit 86 «cm der BivhronatlSeong (•) und 
20 «om Ikonzentrierter SehwefeUaure i/^ Stunde lang erhitzt, ohne daB die PlÖMigkeit tum Sieden 
gelanget. dar«uf mit ."(O (« in Wasser veniiliHif. mit 40 rrm FÜ-i-nirWnnL: ih) versetzt und mit der 
CtiromfläurelÖHung znrücktitriert. £nt«prechen den Ml com Kieenlu«ung etwa 15,2 ccm BidiromaU 
Ideung und lolhn durehaolmittlieh 18,4 com Biebioniatlöeung sur Oxydation von S< mg Citranena&ur» 
Tenrandei aein, so entepricbt 1 ccm der BidunouitlSaung 0.0102 gCitroneminie. Bei gaoi reinem 
Biduomat Utten auf 137 mg Cltnneoefture 18»7 oem BiduomatMeang Terfaraucht vnden mümen. 

Fttr die Beatimmuog der Citroneiia&ure in der Hiloh vraffthit man wie folgt: 

Man veraetzt, um ein eiweiß- und fettfreies MiK-h)«enim, in welchem die CitronenMurp mdier 
f^elöfit ist. üti gewinnen. 4<)rt ccni Mildi mit 1 ccm '2' N.-SchwefcNSiire, k-n Vit rnif. m tzf ca. 10 g 
spanische Kiärcrdc zu, die zuvor mit WiiHHcr zu einem dicken Schleim angerieben wunle, kwht noch- 
nwl» auf. apüt nacb dem Eürkalten in einen l-Koiben und ffillt auf die Marke auf. Daa Filteat iat 
in den meilten F&U«n vollkommen kltr. zeigt die FlÜHsi^keit noch eine ichwaclu- Trübung, ho filtriert 
man noch einmal mit -] ■irM<cli<T Knie, ilic im tKukcncn Zii-t uulc 7>ivor mit der F!riv-.it'kiit mII»! 
angerieben wird. Zu 100 ccm Kiltrat, entaprcchcud 80 ccm Milch, wird soviel Barytwa(«i<«>r hnizugefügt, 
als der augwetsten Sdbwefebinra (0,8 oon 2>/| N.-8cbwefda&nre auf 80 ccm Mikb) entspricht, wo- 
durch die JkGlch wieder auf ilue urtprQngliche Additftt gebracht wird. Dieae VoniehtamaJhegel 
— Eindampfen nach Iwwirkter .N'eutrali.Hation — int in der leichten Zer«etzl»nrkeit der Citronensäure 
durch konzentrierte Minern Isätiren in der Hitze Itepriindct. Man dampft nxin in einer Porzellanschalo 
auf dem Wusscrbade bis zur •Sirupkunaiatenz ein; gegen Ende des .AlnlampfcnH muß zur Erzielung 
eines gans homogenen Sirups ftelBig umgerührt werden. Bevor der Sirup noch voUst&ndig erkaltet 

und der Milchzucker etaterrt ist» «etat man dem.<H.>n)en m ni der 2*/^ N.-Schwefelaiure unter Vm- 
rühren zu Di« sc Mcnpe ^reniiirt. um alle ("itronenwiun- ni Fmlu it zu «cf/cn. Zu dem so erhaltenen 
angesäuerten >Siriip setzt man nach und nacb lutter Umrühren 20 ccm absoluten Alkohol und nach 
knraem Absitienlaaten 60 com Äther. Die Filtration und das Auswasehen des RfidEstandes mit 
Ather-AIkobol (20 com abeoluten Alkohol» 60 ccm Äther) erfofgi am aweckmaSigsten in der Weise, 
daß man einen kleinen, mit Baumwolle gefüllten Trichter mit der Basis nach unten in die Porzellan- 
echale einstellt imd die FlÜKsigkeit mit der ^VBs^^•rlu^tpum|)e in bekannter Weise ultsHiigt. Der Mil< h. 
zuoker fällt nach dem angcgcbciicu Verfahren immer kryataUiniäch au», und man erhält einen leicht 
auswasohbarsn Krystalllirei. Das klare Filtrat wird in einen Destillierholben gespült, mit soviel 
alkoholiacfaero Ammoniak vernetzt, daß eine bleil>en<le Trübung auftritt, nUo neutralisiert und der 
Atlier bi« mif einen Fliissi-jkcitsrftekxf iHui vnn eu^n "itifrin mImIccI illiert . letztcrcK dcihalb. weil ein 
größerer .\thergehalt auf die kry^'tulliniHche .AivHcheidung de» citruiK'ruMturcu Aiuiuona einen un- 
günatigen Einfluß atisQbt. Zum E)eatiUationiiräcluitande — ca. 20 ccm — werden 00 ccm absoluten 
Alkohol» hinxugefügt, die LSsung im Wnwerbad« zum Koch< ti erhitst und nun die CitronenHäure 
dureli 10 rem ft!kf>bnli«rhpn AmmAnink"^ vollständig auKgefülit. Nach inelirstiiinliKcm Sieben t»rhält 
man eine völlig klan* Ixjsung und einen kry8tallini.t<-hen Absatz, von welchem tdcb die iiliemtchende 
kUue Flüssigkeit in der Regel direkt abgießen läßt« Der Niedemchlng ist fvd von Miicbsucker, ent- 
hilt aber neben eitronensaurem nodi scbwefel* und phosphorsaures Amman, nebst sehr geringen 
Mengen von Cblorammooiuni; außerdem ikm Ii eine geringe Menge einer organischen Subatanz. Die 
Anwesenheit letzterer Verunreinigung in der Lcf "iIHen Substanz ergibt sich dnrau". dnß l>ei doj>- 
pelter Fällung »tet^i eine etwas niedrigere Zahl für den Verbraucii nn Kiibikzcutimetcra CluromHaure. 
ISaung gefunden wird, als bei einmaliger FSUnng, eine Diffetena. die bei der SchwerWIeWehkeilt dee 
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Atnmoni'itraU'8 nicht auf Wriustc an ('itronensäure zurückgefährt WBWleil kann. Eine diitte 
Fällung gibt hinf»f trf n di« p1**i*'hf Rf"?tiUjit wie dio rw« i(c Rillung. woran» hfrvorgfht. daß durch 
einmalige Wiederholung der Fällung ein Niederschlag erhalten wird, der keine andere organische 
Substani ab dtranetuAiire enthilt and dsft eine dritte FUlnng tur Enielang dieaw B^ktes fibet' 
flÜHlg ist. 

Zur Ansfrilinint,' <liT zw< iffn FiUluna; verfahrt man in der folgenden Weise: Man gießt die über 
dem ersten NiedTschlage atcboudc alkoboli.<«ch<-, etwas gelblich gefärbte Fliiaeigkeit ab, filtriert 
«YenttKll «nflpeiidierte T«fl«lMii «b, wobei man mägUobit verneidet, vom Abealae etwu »ttf dM 
Filter itt bring^D. Za dem Im Kolben befindlidien Niedenchhge wtst man 1 «cm 2i/f N.-Sehwefel- 

ftäure und 1 ccm WaÄter, um die Citronensäure wie<i«r alkoholtoslich zu machen, fügt »10 ccm «b- 
»»nliit*»?! Alkohol EU und fällt mit 10 ccm alkoholischem Arumnniuk. Die Flüssigkeit kinrt sifh \wi 
dieser /.weiten F'aUuug »ehr schwer; sie ist oft nach 24 Stunden noch trübe, weshalb man zweokmaUig 
die flÜMrigkeit unmittelbar na«h der FUIung, unter Ztuatx von kohl^iaanrem Ammon, wie frCUier 
angegeben, am Rückflußkühler erhitzt. 

Zur Filfr.ition (irr um !i inehi^l nndi^^r-ni Stehen klar gewnrdfiipn Flüssigkeit bedient man sich 
eventuell desselben Filten«, auf welchem man suspendierte Teilehen der ersten Fällung abfiltriert hat, 
naebdem daaeelbe mit absolutem Alkohol awgiewMcben wurde» Die Lösung dee Niederachlagaa mit 
Warner, daa Konaentrierein dar LSsung auf etwa 20 ccm, die Zenetsuiig dea Amnumiumvitrata mit 
Bichromat erfolgt scblieBlich genau nach den gemachten Angaben. 

Auf dioBe Welse sind ftn dtroneDsftarB nmd für 1 1 Hihdi gefunden; 



Von anderer 8eit<» ist die Bestimmung der ('itrnruiisäiiro durch f)xydation mittels ("al- 
ciumperiuangaiiat in üaurer Lüftung vorgeschlagen. Hierdurch wird die Citronensäure 
ku AMtandionrbonaliiTe (HOOC • CH« • 00 • GH« • COOH) oxydierl, die mit QueeksUber- 
auUat im ÜbenchuB einen in Waaser unlöBlichen, in konzentrierten Sfturon löelidMin Xieder- 
Frhln? gibt. Beau>) hat dieses Verhalten cur qnantitatiTen Bestimmung der Ctlronenslare 
ausgearbeitet. 

Setzt man einer Citronensäurelösung erst BrumwasHer und datm Kaliumpcrman* 
gMiat Btt, M UUet sich nach A. Wöhlk*) bei gewöhnlicher Temperatur im wesentUdien Penta- 

lm>ma?eton, bei höhen-r Temi>errttur (4.'> — W^) dagegen wes«'ntlich Bronioform. Die Reak- 
tion verlauft aber niemals quantitativ. Wöhlk hat daher ein rh m von Henkel angesehenen 
ähnliches Verfahren zur quantitativen Kestimuiung der ( itronensiiure angewendet. Er er- 
hitst 10 1 aentriingierte Magermiloh aui 30*, setzt Lab su, Iftfit einig? Stunden stehen und 
kollert durch Ix;inen. Dos klare Serum wird mit einigen Gramm EssigSliUre versetzt und auf- 
gekocht, indem wähu nd rle^ Kothens .50 — 70 g mit Wasser zu dünnem Brei an^frührf en 
Kaolins bioxugeeetzt werden, das Filtrat wird solange mit Bleiacctat versetzt, als noch ein 
Niedmaehlog entsteht; letiterer wild abfiltriert, darauf in Wasser suspendiert, durch Schwefel» 
WMwntoK sersetst und daa Filtrat vom Bleisnlfid solange auf dem Wasssrbade eingedampft, 
bis die Müsaigkeit schleimig und schwach braun zu werden anfängt. Dann w*inl sie mit Py« Vol. 
96proz. Alkohol pefailt. wribei die l 'rot -ine (Albumin xi^w.) eine durchsieht ine gallertarticrf 
Masse bilden; das Filtrat hiervon wird <*ing(^dampft, und falls sich hierbei Ausscheidungen 
bilden» noohmab fUtiiert^ die klare LSsung mit Chlorcalcium und Ammoniak venetat« wodurch 
ein starker Niederschlag entsteht und im Filtrat hiervtm durch Zusatz von 2 Vol. Wein- 
geist da." Calciumeitrat L(ef;ii!t. Man kann letzteres durch Uiiikrv^^talli-ier. n. diireli Füllen 
mit Blciacetat, Zersetz«"n des Bleicitrat» durch Schwofelwaaserstoff, Wiixlerüberführcn in da« 
Kalksalz reinigen und quantitativ gewinnen. 



1) Beau. Revue generale du Laif 1904, 3, 385. 
*) Zeitsehr. f. analyt. t'beni. IWÜ, 41, 77. 



Ksh- und Ziegenmildi 
1,0— 1, .5 g 



Stuten- und BQffelmiIrk 

0,6—0,8 g 



0,5—0,6 g. 



Frauenniilch 
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b) Verfahren von Soxhlet und ffnuf mr lifHiiuimuntj den Inkubations- 
etadiutna* Soxhlet uennt die ZeitdAUcr, welche vout Milkeii hin zum Eintritt der Zunahmo des 
Bäiii«gradMTen»lxeidit»InkabatJoiiMtftditiin. DMtdbedsMfilMlkttwutaittliikbS— ftWwndeo. 
bei 10° d&gtg&a BS — 76 Stunden, und zwar um so linger, je reinlidwr die Milch gemdken war. Nach 

A. Kirstf-n ') rührt das anfängliche (Ili-ii liViI.-i1-K n tl* « SiiurfC'T.ules iLihf^r, iLtC :;!.•!. h/ritic w viel freif^ 
Kohlensaure entweicht, aki MilchBäure neugebildet wird; er erklärt daher das InkubatiooBStadium 
alü denjenigeu Zeitraum, ia welchem durch die 'nuigkeit der Mitchnorebftkterien nur ao vid llikh- 
■inre galiOdei iriid, wie der iieiiD Stellen der Hildi entweichenden Kohlnuftae hUMtditUdi dar Biim- 
Wirkung entapricht. 

Da« von Plaut auHgcarbeitete Verfahren ift fnlifCMle«: 

&Ian bcttiimmt zunädut von der zu unterBUuhenden Mileh den Säuregrad in gekochtem uud 
in onseltoditem Zuitnnde. Die AoifQliiiing dieier Bestimmung g^hicht folgendemwBen: Jn twei 
Külbchen von 100 ccm Inlialt werden je 25 ccm der fracb angelunninenen, gut umgt>»chüttelteu Milch 
gebracht und ilann il is fine mIht «li m l?ttn«enbrenner tintrr fnrt währendem Drehen »o Inn^ie mittels 
Papierhalten« gelmlten, bis eiuiualigea Aufkochen erfolgt (etwa 1 Minute), worauf daa Kölbchen in 
ioMtm Weeaer genetst wild. Dum gibt man sum anderen KQNieliea leem 2pto>. a&olMliidie 
Flienolplithaleinliiaimg» titriert mit BeiytlSeung (1 eem = 5 nig 80,)» bis die Roaelirbtuig dent- 
lieh eingotieten iat Naoh dem AbkäUen daa «raten KSlbdiemi wird dteam in dcfaalbni Weiae 
titriert. 

litt dieso Säurebcütinummg in der frmch «ugvkommeiwn Milch erfolgt, so setzt man 120 ucm 
dereelben in Weaaer von 40% um ne auf 37** sn bringen« und dami mit Wattepfropf be^bokt Inden 

Ki utoft-ti von 37". Nachgowiwwn Zeiträumen nimmt man mit der Piiiett« 2ni kl -.'> vcm heraus und 
titrit'ii wictltT in (1»t ni'kochten uml iii)i.r('k<>. hten Milch, waa man niitijfnf.ills mehrmals wiederholt. 

Plaut hat nach vielfachen derartigen VnterBUohongen folgende Kegeln für die Beurteilung 
gefunden: 

Friaohe, reinlich gemolkene Miloh hält aieh mindeetene 6 Stunden lang mmclodait 

im Brutofen. Prisohe, unreinlich gemolkene .Milch zeigt nach 4 Stunden noch keine, nach 
5 Stunden f«chon eine ^K'ainneiKle Zunahme der Säucrunj». Mittelreinlich gemolkene Milch, 
diu »ich uocli lu den ersten zwei Dritteln des InkubationKzeitraume» befindet, zeigt nach 2 Stunden 
gewöhntidi eine Abnahme der Säuerung in der ungakoobten FM>be und voUatändige Sfturebeatladig- 
keit in iltr ;^'<'k<H litiii I'iolie. NihH S'/g Stunden begiimt dn.s Steigen der Säxu^kurve. 

Jede Milch, welche »ich im letzten Drittel der Inkubatinn iMfindof, zeigt nach 2 Stunden 
(gekochte und uogekoohte Probe) iu bezug auf Säuremenge keine oder eine geringe Erhübung gegen- 
über dec AnlangBtitcierang; nack 8 Stunden eine alarke Zunakme in beiden Fknban. Jede IChk, 
die daa Inknbntionaatndinm überaobrltten bat» leigt aebon nach dar ersten Stunde deut- 
Jiriie SSur»*7.unahme in beiden Proben, auch bei Zimmertemperatur. 

Die vorstehendi-n Verfahren der Prfifung der Marktmilch auf iluxi Haltbarkeit bzw. ihren 
ökonomischen Wert können sich aelbtitverständbch nur auf rolic Milch oder gewöhnKrfie Marktmilch 
emtieoken. Uarktmilob, welebe Torher gekoebt oder auok paatanrlaiert worden war, wird aidi aadete 
verhalten und nanientlieh ateta eine Zunahme des Säuerungsgrade», eine Auaaoheidung von C^isein 
(durrh ( in von Bakterien errengtea lab&hnlichea Ferment) oder eine Peptoniiierang der Mil<^ oder 
bt^de i<>Hcheinungen aufweisen. 

e) BHIfiMg der MiUh avf Friaehe durch Atkohobmmtm, Naeh O. Waleki) 

kann man Rieh durch allmählich geateigerten Alkoholzusais in folgender Weiae ein Urteil über die 

FriBclie der Milch vcrschnffrn: Mnn «pt/t zu lOfrm Milrh nach und nach 'i..'», 5,0, 7,5 und lOocm 
(iäproK. ÄlkohoL Hierbei bleibt eine frische Milch mit hüchstem« 20 Thörncr - Pfeif feratdteu 
Stutegmdett unvacftndert, wenn man 10 com Alkohol suaetzt. Eine Milch mit über 96 Tbftrner- 



') Zoitschr. f. Untersuchung der Nahrung»- u. UenuUmittel HK)2, 5, 97. 



Pbarmas. Ztg. 1899» 44, 906; Zeitachr. f. Unterauohung d. Nahrungi- u. GenoOmittel 1900, 

i, 34a. 




BcBtimronng der Frücbe und HaltlMikoit der Milch. 



223 



Pfeifferschen Sänrogradcn gfrinnt schon hol Zusatz von '2,.'» vcm, eine «solche mit 3rt 35 Säure< 
gradeo gerinnt bei Zusatz von 5,0 « ctn, eine aolche mit 25 —30 Säuregradun bei Zusatz von 7,fi Gcm 
und MIM solche mit 20—25 Säurt^gnulcu bei Zusats von 10 ccm Alkohol. 

H. QroSe- Bohle >) unterschekiet swiMlMn einfacher (1 ToL HUob und 1 VoL Al- 
kohol) und doppeltOT JUkohoIprobe (1 V<d. Ifildi und 2 VoL Alkohol, und zmr eineraeita 

von 68 — 70 Vol.-Proz. und 50 Vol. Pro?.). Er fintlot, daß fris< ■hl^ <k\vi sf h\v:iehzernetzt<^ Milch (bis 
etwa 8 Säiirogrado nach Soxhlot - Honkel) mit dorn doppelten Voi. TOproz. ^Vlkuhois nicht 
gerinnt; mäßig zersetzt« (etwa 8 — 9 Säur^rade) gerinnt mit dem doppelten Vol. TOproz., 
über nidit mit dem doppelten Yol. fiOpios. Alkoholi; itedc lenetsle Milch (9 Sioiegnide und 
darfiber) gerinnt mit <lcm dopjwlten VoL SOproz. Alkohols. 

G. Fendler und C Borkel*) halten den Zusatz von dem doppelten Volumen 70proz. 
Alkohols nicht für geeignet zur Beurteilung des Frischzustaodeü von Markt- (auch Vorzugs-) 
mUoh; dagegen itt die Venrandung von einem doppelten Volumen SOproc Alkohob fSr die 
Beurteilling des FriadMrautendeB der Mukimilch zur Vorprüfuni.' bei ambulanter Nah- 
rungsmittelkontrüllo gecipnet; rine ntissrhlngßHbende Bedeutung darf aber iiiith ihr nie ht zurr- 
k&nnt werden. Feste Beziehungen zwischen Alkohuiprobe und Säuregrad bestehen nach 
Fendler und Berkel nicht. 

Nach A. AnEinger>) gerinnen mit 68^70pira«. Alkohol hftufig; Coloatmmmiloh* 
Milch frischmelker Kühe, Milch euterkranker oder euterkrank gewesener Kühe, abnorme 
M))fh (z. B. nach Verkalben der Kühe, nach kninkhufter BnuiHt, All^enicin»'rkrankunf'<'n). 
Im übrigen bietet die Alkoholprobe neben der Loukocytcnprobo nach Trommsdortt und 
der ffatalawnbcetimmang im CHtirOhrdhen nach Köninck das einfachste und beute IGttol» 
um eehnell Aubchhiß über die Beschaffenheit einer >Ulch zu erlangen. 

W. Morres*) empfiehlt für die Alkoholproln' tUc Ali/.arin - Allcofu)! jirolic l)7.w. 
Alizarolprobe (d. h. eine klare gesättigte AUzarinlötiUJig in tiä VoL-i^roz. Alkohol), von 
der man 1 com wa 2 com gut durchgcmisditer HOdi «etat; Hileh mit 8 S&ur^iadMi gibt damit 
ein achr fainflookigea Gerinnuel und gkldweitig einen UaOroten flarbenton; mit ateigendem 
Celmlt an Säure gflit die Feinnnrkigkeit mehr und mehr in T>iekfloekigkeit, der Farbenton durch 
Rötlichbraun bia zu Braungelb über. Die Aüzarin-Alkt»hcilprobe hält aiich gleichen Schritt 
mit der Reduktaseprobc. Der geringste Zersetzungsgrad, welchen die Alizarin-^Vlkohoiprobe 
noch anaeigt (nbnlicli 9,0 Sfttmgrade), entapcieht einer Entttrbungnseit von 16 Minuten 
bei (vgL auch unter Rahm & 891). 

S. J)f(' liest htununtf der HaJibarkeit der Milch, a) fiärprobe 

nnch H'alther utul derber. Die m» iH-naunte Untersuihung hat den Zwp<k. die Milch auf 
ihre Haltbarkeit i^u iirüfen, d. h. die Zeit zu. beHÜnimen, welche verfUeßt, bis sie germnt. Man hat 
gefanden, daS frieeibe, gute Milch bei einerT»mpraatur von 45^ erst nach 12 Standen gerinnt. Eüiw von 

Natur aus kranke Milch oder aolohe, welche Ihm un^enü^i^ender Keinigimg der MilchgefäDe Fäultii.H' 
Btoffe wie Spalfpilzc in ^'lößcrcr ^Tf-nui- lMii;*>niischt ei»*b!il<, gi-riimt schon null \ ii 1 kiu/f tci Z<'it. 

Doti für diese Untersuchung von W. und U. vorgeschlagene, von Dietzsch veränderte Verfaluvn 
iat folgendea: 

Ein klein«r Tieiedtiger Olaakaaten mit Bkohboden von der Gr&fie einea Iioben Zigairenkiat- 

cl">r^-< wird mit Wa>)»cr von 45° p fiillt. Auf dem Rande des Kastens ließen durchlöcherte Blech- 
Streifen, deren Offnungen so groli sind, daß nie Keagenxgläser von 2'/2 em DurchniexsiT faswn. 
Die 16 om hoben, zuvor durch Erhitzen auf 150 — 1(H)^ sterilisierten und mit sterilisiertem Watte- 
pfropfeo Tcntopfien ReagenaglSadien wecdMi etwa*/« ndt deren oalerenohenden IGldi gefBllt, mit 

^) Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. Qenußuuttci li>07, 14, 82. 
•) Ebendort 1911, Sl, 477. 

•) Milchwirtschnftl. Z. nfi.ilbl. 1900, 203. 

«) Ebendort 1910^ 9, 441 u. Zaiteohr. f. Untereuohuog d. Nahrunga. u. Oenoßmittel 1011, 
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VolinülcJi. 



dem \VatU?pfroirfen aohnill fjoHihlrMwen und in das anf t.' er wärmt«' Wajwter ge#!«'iikf Durcheine 
kieine Flainiue halt man du» Wommt de» Kattten» 12 hlimden laug auf 4^ ; durch «*itweiUgiw Nach- 
■okaomi nebt man, welch« Verinderung mit der IGlch Yot sieb geht. 

Ist Hic nach 12 Stunden nicht geronnen, so kann man von einer geaunden Bwohafftplieit 
und Heilbarkeit der Milch ülx'nrfiitr? "•■in. Fimli t i-nN- schon Ii M Stitiidfn fin <;<'riniieil Stutt« 
Ml iat die Milch als verdächtig zu bezeicbjxeo und »ic verlangt eine wiederhulte Kevixiua. 

Eine Milch, welche «dum muik 6 Stimden eine VetiBdefang eriilten hAt, dum ummgenebiiien 
Qemch aeigt, getwuwn oder flockig gewarden ist, KohleiHiurebliarhein «Dtwickelt u»w.. i«t lu be- 
anstanden, von der Klaerei uuRzuHchlieHm ttiid veriangt eine aitfinerkMiitie Ponehuqg naeh der Cr- 
cacbe des vorzeitip<Ti WrdrrlK-n**. 

Ea iat einleuchtend, daü die itiirprobe nur hei einer Innohen (xler hüchateua wenige Stunden 
alten Milch Ton Wert «ein kann; denn wenn im HoclMommer eine am Abend gemolkene MUcb am 
folgniden Murgon dieM-r Probe unterworfen wird, M itt W> viel Zeit verflosM-n, dafidie nicht von der 
Milch fernzuhaltenden I'ilzc suh in [rrolicr Menge vermehrt hnlx-ii. <l.iß ilie HSuerung und das C,v- 
rinnen achon avlir früh eintreten müiweu. Auch kauu wne ciumalige IVobo nicht alicbhaltig acin 
für die Beurteilung der Haltbarkeit der Milch« nur durch S— 4 Tage hintereinander angeatellle Gif- 
proben der Milch einea VieheUpeb laaien rieh Urteile über Taugliebheit oder Untauglichkeit der» 
selben für Molkerei- oder ( n niiU/wt i k< ki winnen. 

h) CasHnprobe ntich Sefinjf'er. Nach Kchaffer wird die Caseinprobo folgendermaßen 
auageführt: lüücuui Milch werden in mit Mitrkc veniehcnc Mildigläacr gegcbcii, welche iu eiu Waasscr- 
bad von 35" eintauchen. Fecner 16at man eine Hanaenache lAhtaUett» (kbinete Nummer) in 
Waaaer von 25 -30" und füllt auf >/2 1 auf. Von di.-^i r l^blüoung werden 2 ccm jenen auf 35' er- 
wärmten l<t<) i rm Mili li 7,u>;ej:clH n. ihm Ii Schütteln und l'nm'ihn'ii gemischt und die (iläaer wieder 
in daa Waaserbad gesenkt. Darauf wird durch bäufigea >i'Aeh»chaueu beobachtet, wann ein voll- 
atAndigee <Mnnen eintritt. 

Normale friache Milch gerinnt in kaum weniger als 10 und kaum mehr ala 20 Minuten 
vollständig und gleichmäßig. Dauert die Gerinnung s»'hr lange oder tritt wie gar nicht ein, i^t frrnor 
da8 Geriniiael ungleichmäüig klumpig oder feinflockig und die .Molke milchig, tto i»t die Milch zum 
Käsen nicht brauchbar. Colostrum (Biestmilch) und saure 3rlilch aolleu achon nach 7 — 8 Minuten, 
dagegen rftBe oder salzige Milch nur teiiweiae oder gar nicht gerinnen (dicken). Milch von fieber- 
kranken Tieren gerinnt nur huigaam und aoldie von Tiemi mit Euterentxündung aoU flockig 
gerinnen. 

Die Meinungen ütier die Brauchbarkeit tbeni-n \erfidirem xur Auffindung von Milchfehlem 
aind eehr TCrtehieden und werden namentlich die angefährten Angaben Qber da« Verhalten ver* 
schiedenartig kranker Mikh als nicht immer antreffend angezweifelt. 

r) l.fthfff'irprnhe nrrrh Dietftehn. Ein dntt» s ähnlirhes Wrf.ihmi i>t dir I-ilij^Jirprolie 
von Dicthelm. Sie i»t in iluv-r Au^tül1rung eine Abänderung der ncwohnlichen Ciäri»rol)e, indem 
der Milch in den Pirobegläachen einfach 2 ccm frische Labflüesiigkeit (wie aie zur Gaaeinprobe Ter« 
wendet wird) mgeaetst weiden. Die Mikh gerinnt dann achon nach kuraer Zeit. Nach 12BtQodigem 
Stehen werden die Käachen auf ihre Form und Lochung untersucht. Die lylindrischen Kiachen er* 
»eheiiien entweder gerade oder »pirulig gewunden < <!'"r cpbliiht nder 7erriK«ipn, blaHig und rissig, 
ächneidet man sie auaciuander, sso nind sie entweder giciciinialiig diciit «Hier haben ganz kleine wenige 
liöcher oder sind groBlocbig, blaaig oder riaeig. Manchmal haben sich gar keine KLadma gebildet, 
aondem die C'Hi^oinnm.sMc Jicgt uIk zerriK-Hene, flockige Maaae am Boden. .\uch die ^lolke kann eine 
.ibnormc Frtrlx» lirt!>en und von Uhi-scn dllrl■h^etzt sein. tJe-tunde, gute .Milch soll «-in glitten pf«rhmei- 
digea Käächen, frei von Lochiin^;. Ücferu. l'ehlcrbafle „thebigc" Milch soll dagegen Kä«? geben, 
welche hart» lederari ig Hind, „ria^ige" Lochung beeitxen und Uaveikm stark aufgetrieben aind. Biest* 
milch gibt ein unappetitlichea, ictark gcfarbtea Kinchen. 

Die Meinungen, welches von den 3 Vcrfahn>n das sicherste ist, »itid xehr geteilt, doch wird 
allci'racin der Gär probe der Vorzug gepeljen, und fii.st sämtli<'he .Analytiker stimmen darin über- 
cin, duÜ nicht alle Fehler durch ein Wrfahrcn au.sfindig gemacht werden kitiiiien und daß man öfters 
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HUmriinngm ftwgewtst iat» £■ wbed daher empfohlm, neben der Oirpiobe, unwui nfigUcli, euch 
die beiden anderen Ftoben »nanifSbieB. Die Erfahrungen über eimtliohe Vofahnn eind noch 
mofat ausreichend. 

9. liest immung des Hchmutxgehalft's {Jer MUvh. Di. bishmVcn 

Verfahren zur quantitativen Bestimmting des Schinutzgfhaltcs ergeben kein richtigea Bild 
▼on der wirklichen Vonichmutzung der Milch. Um sich über den Grad derselben 
ein vngeffthres Urteil za bilden, genügt es, eine Menge von Vt I Milch in einem 
hellen Glasgefäß Stunde lang stehen zu l;i^--< n und festzustellen, ob sich 
ein Bodensatz gebildet hat, oder auch dies^elbe Menge Milrh durch einr Watte- 
Dcheibe zu filtrieren und zu sehen, ob sie verschmutzt wird'). Miteli von sulehor 
idiimitsiger Beschaffenheit soll nftch Fendler und Kuhn*) vom Yerkdir ausgesefalossen 
Verden. Es kommt aber ganz aof die Art desSchmutzesan, um »olehe Maßregel rechtfertigen 
zu können. Ea kann dnln-r eine quantitative Brstimnnin;.' niid qu;vlitutive Untersuchung de« 
Milchsduuutzea notwendig erscheinen und fragt es sich, welches Verfahren für den Zweolc 
angewendet werdbu sdL Fendler und Kuhn*) vwwovfrai die aSmtlkiheii früheren yedstnen 
nnd schlagen selbst vor, 100 com lüleh in geeigneten Zyltnderrühfohen, die in ihrem nnterea 
verjüngten AnsiUz eine Kiiiteilung von 0,005 ccm haben luid sich in die fJi i litM W he Z<'ntri- 
fuge einfügen lassen, 10 Minuten lang bei 750 Touren zu zentrifugieren und den SLliinutz dim 
Volumen wie Gewicht nach zu bestimmen. Ein solches Vcrfalircn ist auch schon von T hörn er 
nod Schlicht'} sowie von E. Eiehloff*) vorgesefalagen. Letsterer verwendet 300 com Ifildi, 
die er in 8 starkwandige Keagcnsgläscr vert^ ilt uiul dii sf zcntrifugicrt. Diese Verfahren er- 
scheinen aber nicht zweckmäßig, weil einerseits öO oder HX) tcni MülIi in den meisten Fällen 
uioht genügen, um wägbare Mengen Schmutz zu erhalten, andererseits die geringen Mengen 
Sohmuts ans dm engen AnMtBnökrolien sidi nidit quantitativ herausbringen laeaem. 

Ans dem Grunde ist das iirsprimglloh von Renk') angegebene und von A. Stutzer*) 
verbpsRpftc Vcrfaliron noch immer vorzuziehen. Der rrf(trdorliche AjiiKuat bcshhf atis einer 
Milchflasche, einem auf ihren Hals passenden ((Ummiachiauch von wenigen Zentimeter Länge, 
einem Quetwchhahn und emem ebenfalls in den Gunuuischlaneh passenden starken Beagens« 
glase. Man befeoohtet zunftohst den lüeinen Gummischlauoh, stülpt ihn über das Reagens- 
rühr, aetzt den Quetschhahn auf, schiebt das Ganze über die mit etwa 1 1 Milch gefüllte Flasche 
und kehrt letztere um. Die Flasche bleibt unter öffnen des Quetschhahnes etwa 1—3 Stunden 
umgekehrt stehen, bis sich der ärgste Schmutz im tiefsten Teile des Beagensglase^s angesammelt 
hat, dann sohraubt man den Qaeteehhafan so, stellt die Blasehe wieder in die gew^mliche 
Loge, nimmt den Gummischlauch') mit dem mit Schmutz gefüllten Kcagensglosc fort, gie0t 
den Inhalt de.s ]i tzt<Tr ii in ein l'x-t lierylas oder bcsiä^r in ein hohes zylindrisches Gefäß, über- 
gießt mit Wasser und dekantiert nach dem Absitzen bis auf einen kleineren Rest, ohne den 
NiedeBSohlag aobarührsm. Die Dakantation wiederholt man so oft» bis das übnstehende 
WasB^ li^ und Uar ist. Dann gibt man den Kiedmdilag ontweder in ein AUihnsohes Röhr* 
chen (T. Tl. S. 429) oder in einen Neubauer • Tiegel, zieht den RSokstaad mit Alkohol und 
Äther aus und tcocltnet bis zum gleiehbieibenden üewioht. 

>) Eine derartig besdiaifone Milch entb&lt nach Fendler und Kuhn im sl^geoieinen 10 mg 

Schmutz im Liter. 

Zcitscbr. f. UnU^rsuchung d. Xniirungs- U. Gcnußmittel i'JO<J, 1], öl3. Hier iat snch die 
Qesamtttteretur über diese Bestimmung angegeben. 

3) Zeitschr. f. Untersuchung d. NiihnuigS- Q. Oenußniittol 1900, 3, 343 and 1909, g, 6S2. 
*) Zeitschr. f. Untrr-ndiung d. Nahrung»- n. CJemißmittel 1808, 1, 678. 
^) Münch, modiz. W'ocbonsohr. 1891, Nr. ti und 7. 

*) A Sttttser, Die IDloh als Kindemahrong usw. Bonn IgftS, Vertag von Stranfl. 
* 7) Der Oommivenchlnß wird aweekmäfiig gleicb nach der Abtrennung gereinigt, damit «eh 
nidit Milehteile fest an liun ansetten, die sich siittter nur idiwer entfernen lassen. 

Köals, NshraBgsmlttel. in,SL 4. Aufl. 16 
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A, Beythwn und P. Bohritolit) TMfahiw «beiiM) wie JL Stntter, «uunaHm «bar nach 

2stuncligem Stehen den Sohimrfz niolit auf »»ineni prwocnfn FiHpr. sornicrn hr>uht<-ii ihn, narh 
Hchheßhchem DekantietcD mit Alkohol und Athcr, direkt mit etVM Alkohol in einen gewogenen 
PürzeU&attegel. 

W. Ben«h*) ll8t di« mit et«» d« Hilft» Wuwr VMdfiimte und mit Formalin Tstnlite 

Ifikh 24 Stunden in einem Bccheij^MB stehra, hebert di« Flüsiigkeit »b^ aeiet W«Mir hallt« md 
wiederholt dies etwa 8 — 10 mal. 

H. Weller*) filtriert eine gewogene Menge Milch direkt durch getrocknete und gcwoge^ie 
Woleifferadie Wetteecbeifaen — Mi&oglidi FepietfUter — &u| SiebpUtten aue Ponellen. 

G. Fendler und 0. Kuhn'^) hftben ebeneo-wie bereite früher Bohriüch und Beythien» 
Oroßc - Brihlo. Lühriß und Wiedemanti nacfagewieeen« defi de» Veiiebrai rca H. Weiler 
unrichtige Ergebnisse liefert. 

Am vorteilhafiosten aber dürfte die N. Gerberschc Vorrichtung (Fig. 10)^) eein, nim» 
lidi ein Schmutsf Anger mit eingeteOteni OftpOIanrohr nnd feraohlieBbarar CkpUlwOffnung» 
welche Einrichtungen die Annehmlichkeit besitzen, den Schmutz nicht nur 
bequem dem Vohimen, .Hoixh-rn auch dem Gewichte nach bestimmen und 
weiter zur mikroflkopiscLt;ii L iitersuchung verwenden zu köiuien. 
Die TeibtridiB aolkn bedeoften: 

0,6 SS 0,00 oonip 1,0 — 0,1 oem ww. 
Die Bestimmung des Sehmntcgelialtea nach Yc^nmen kann naturgemifi 

den GeMiohtemengon nicht völlig entfiprcchcii ; tlmn je nach dem etwaitron 
Sandprhalt --• vom Rrinigcii der Gefäße herrühreiul — muß die Gewicht«- 
meiige verhältuiäinäüig ghiiler ausfallen als die nach dem Vulumen gemeeeene 
OKfiJVI Menge. Ans dem Oronde kenn man nndi nioht sagen» daß s. B. 1 Teibttieh 
^ der Gerberschen Skala — erhalten aus ^/g 1 Milch — gleieh 10 mg Schmutz 
Ja im Liter bodeutot, \s io von einigen Seit< ii behauptet ist. Forner bleiben selbst 
nach 24^ündigem Stehen noch betdIchtUcbe Mengen feiner Sclunutztoikhen 
in der Sehwebe*), die ndi emi dwoh ZentrifngieraB «msohd^n Iwssmi Die 

ÄVolumenirerte haben daher nur eine relatire Bedeutung; aber sie genttgm 
bei längerer Erfahrung;, um beurfeilrn zu können, oh eine zuläsisige oder un- 
zulässige Schmutzmengo vorhanden int, zumal wenn man den Schmutz einer 
n»cb*Oe^er' mikroskopischen Untersuchung unterwirft, was stets zu empfehlen ist. 

Sammelt man den Sdunutc gkidnoitig in einem vorher gewogenen Neu* 
bauersdien oder Gooch sehen Tiegel mit Asbestlage, so kann man nach dem AuHwaschen 
mit etwa« Animoniak, Alkohol und .\thor durch Wägen des getrockneten und 5**^"»^^ ge- 
glühten Tiegels auch die Menge der organiaohen Scbmutzteile bestimmen. 

Di» ▼orstoheode Votriehtong ut neuordii^ von Dr. Lobeok dahin abgeindert^ daB 
die Sedimentierfluchen an dem abgcedüifCsnen Hals mit einem vernickelten Drahtnetz- 
Hebelverschluß versehen sind, mittels dessen unter Zu)ii'f ii ifn < eine,'* Kautfchnkringes ein 
Wattcschcibchcn so fest auf den Rand der Flasche angepreßt werden kann, daß die Milch 
beim Umkehrm der nnten offenen Flasche, ohne seitlich austret^'n zu können, durch das 

Zeit«ohr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuUmitt« ! I'.mm), 3, 319. 
*) Zdtaahr. t landw. Yeinidieweeen in Österreich 1898, I, 245; Zeitsehr. f. Unterrodinog 
d. Nabnngs* vu OranBrnittel 1898, I, 608^ 

>) Zcit«chr. f. Untersuchung d. Nahrung^, u. Genußmittel 1905, 10, Wl u. 19€0, 18^ 800. 

*) Zeitschr. f. Untersuchung d, Nuhrnntrs- u. GenitQmittel 1910, t9, IS, 
^) Der Apparat aebot Gestell kann von der Firma Franz Hugershofl in Leipzig bezogen 
wefden. 

*) Lührig und Wiedmann fanden, daß bei 28tündigem Stehen naeh Stvtsers Verfahren 
von Kuhkot nur etwa 10% der Umokensubetaas wieder gefunden wuiden. 
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Watteacheibchni filkint md dort dw SohiuntB rarfioldlBii Die Ifildi mnB fSr dorn ZwMk 

•ul 30 — 35^ angewärmt werden. 

Renk fand nach winom Verfahren im DurohÄchnitt etwa 9,0 — 10,n lui; Schmutz im Liter. 
A. Beythieo und P. Bohrisch fajKlen für Dreadea nach dem von ihnen abgeänderten Stutzer» 
•ehon Vcfiahien in 40 Fkoben Wiutannücli (StaUfüttaning) 2,7—24.6 mg, im llittol 6,3 mg und in 
S9 ftobm flomnienDildi (Weidaguig) 0—8^0 mg» in Mittel 2,6 »g Settniiite im Liter; 0. B*cki) 
fand in der Milch von Mainz Vx-i 70 Proben 3 42 mp im Liter, rlie im Mittel K^fondn» MBnge war 
etwa 10 mg, und dieee soll mich allgenieiin in Urteil nicht üIk tsc liritten werden. 

JO» Unterscheiduttg van erhibiter uml nicht erhUMter (roher) 
Milch» hdtägt dM sa mutant Zdk heim Anftnteii "ran amteAendett KnaUieM«!! Tiel- 
faeh Totgewdiiwbeiien Bdütaeiw der llileh hat man cahlraehe Verlatnaa*} xum Naohiraifle 

von auf etwa 70° und höher erhitzter Milch bzw. 7.ur Unterscheidung von erhitzter und nioltl 
ertkitcter („roh'r" ) Milch vorgoschlauen, die in foigeiulc beiden Hauj)tgrup|)«'ii zerfallen: 

o> Ver/ahreUf die auf dem Nachweise den Albumitm in de-m vom t'tmein 
b^Mta^ Serum der MUek ^enUuu^ Nach M. Rnbner*) «etat man m d«r Hiltdi ao 
Unge Kochsalz unter häufigem Umachütteln hinzti, bis sich ungelöstes Kochsalz am Boden des 
Gefäßes ansammelt, dann erwärmt man auf 30 40'', filtriert und erhitzt i]as Hcht-golbliche 
FUtrat zum Ivochen. Vorher gekochte Milch gibt Iceine oder nur eine geringe Abscheiduug 
von Albamin; tritt letetora «in» lo liegt ongekoohte Uüch oder «in Gemenge vom gekochter und 
ungekochter IGkh vor. 

Ebenso zweckmäßig ist es nach Kirchner, die Milch auf natürliche Weise gerinnen tax 
lassen und das Filtrat (äerum) zur Prüfung zu verwenden. Ferner empfehlen für die Aus- 
ttDung des GmiuB Sozhlet veid&mte Blamu, de J»ger und Faber Magncdumralfat. 

b) Mikreekopieetter Naehwete fmt gekoekter JfUcJk. W. Morres*) eddigt zum 

Nadhweise von gekochter Milch eine mikroskopische Prüfung vor. Beim Kochen laufen die 
Feltküf,'oV h< n 711 größeren Tröpfchen von 20 100 und mehr Mikra DurchmeBser zusammen, während 
letzterer bei gewöhnlicher Milch 10 Mikra selten überschreitet ; beim Abkühlen der gekochten Milch 
bilden rieh In den sosammengefloaseDeD Fetttropfohen strahlige GeUldei in den Uetoen FlsttiCff- 
eben moosartig veBweigto Aste von Ktyitalblnhkn. Zur mikro«ko|^scheo Prüfung genügt eine 
300fache Vergrößerung. Aus den Verzweigungen «nd der Form der Oebilde hoII sich sogar Ijeurteilcn 
lassen, ob die gekochte Mili 1« ^i- hnt-l! oder langHnm, ob nur wenig oder tii f abgekühlt gewesen ist. 

e) Verfaliren, welche auf der H'irkunff der Enzyme der nicht erhitzten 
trohen) Müdk benUken» In den letalen Jahren aind in der IfÜeh Tetechiedeae En- 
zyme nachgewiesen, die mehrere recht empfindlirfie Reaktionen aeigen; da sie aber durch Er* 
hitzen der Milch mehr oder weniger ganz zerst^jrt wenlen, m kann mnn au« dem Aui<bleiben der 
empfindlichsten Reaktionen auf eine Eriiitzung oder äterilisatlon der Milch schließen, über 
die Art nnd Bedeutung der Enzyme nnd ihmm MaehiveiB ist dne grolle FQUe von IJntenudiungen 
verftffentlidit*), weshalb ea aagNnessen eraoh^t^ diese in folgendem Abschnitt besonden an 
behandeln. 

11, l}le H/tizyme der Milch und ihr yaehweiH, Man hat in der Milch 

eine Reihe von Enzymen nachgewiesen^), deren Eigenart und Untcracheidung im einzelnen noch 

Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. Gcnnßmittcl 1900, 3, 819. ü. Bach bestimmte 
dulDlflhsohmute in einem von ihm selbst konstruierten, an denStatiersohen sidi enkhnenden 
Appemtob 

') Eine kritische Übersicht über die vorgeschlagenen ^'erfabten Ueierto M. Siegfeld (Zeitaclir. 
f. aogew. Chemie llM).'}, 16, IM), der wir hier zum Teil folgen. 

*) Hygien. Rundschau 18U5. S, 102L 

«) MildtwirtschaftL ZentrelU. 1609, 1^ 416 u. SCS. 

Eine vortreffliche ZusammensieUong der UteratUT hat A. Splittgerber in FharUMS. 
AntrelhaUe 1919» Nir.46— 61 gegeben. 

16* 
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nicht vollftiindiii aufgfkläH ain(\. Man untorscheidct jetKt vorwiegend dtvi {bzvt. viur) (inippen, 
die Oxyüaae, Katalase, Reduktase (und Diastuso), die zum Teil noch «icder 
Untttgruppen haben. 

A. OjQfrtuei hiw. PertMyiMM Mi ihr ItaalnMit. 

Man untendieidei Oxydaten (auch ASrooxydaaen genanntK die ohne Gegenwart 

von Wa-sserstoCfpcroxyd den Saucnitoll der Luft auf Icirht oxydabelc Kürixr ((<uaja<<tink- 
tut) zu übertragnen rerriin^cn, und Peroxydasen (aiu-h Anaeroox \ d.i^-' n cdor indirt-kto 
Üxydasen genannt), welchu nur dadurch ox^-diert-ad wirken, daOt«iedai« \\'u>«5tr*!.t4»(fiM.*ioxyd 
spalten nnd den ahtiTieitoD Sauentoff auf ferlwtoffbjldende KSrpv flbertraiuren : HxOj ^ HjO 
+ O. Weil aber bei dmn aadtotchenden Reaktionen durchweg Wasscrstoffperovyd -/.u^;« ;^t«t 
werden muß, so kann man diese, wie Wa» n ti i) eingehend beigrflndet hat» unter dem Kamen 
Poro xy d ase nreaktionen ziisnmmenfiwiswn. 

Als leicht oxydierbare Stoffe unter Zuhilfenahme von etiraä Wassci^toffsupcroxj'd kann 
man «»NaphUiylamin verwenden, Jodkallum und Süürke» Gnajaool, Kreoeot, Hydroehinon, 
flf-Xaphthol, T';ir;ip)ii'nylendiannn, Dimethylparaphenylendiamin, Pyro^'allussäun*. Paraanudo- 
phenol, 7?rii7.i(li!i, < )ririotTiothylan)ino|»hennl.«ii!fnt, Paramido-Diphenylaminhydnx'hlorid, Hä- 
matfin, Ortol, VimA D und andere. Hiervon haben aber bis jetzt nur Guajacol (Arnoldsches 
Reagens), Paraphenylendianiin (8torcheeh«e Reagens) und «n Oemiseb von Baraphenylen- 
diamin und («uajacol (Rot he nf nßcrsches Reefens)« eine weitere V« rtirf itang fefmnden 
und gilt besonders das letztere rnrxeit als das empfi ndHclii<te Reagens. 

i. Gunjnr-Iteahtiotu Dicsm zuerst 1S81 von Arnold^) angegebene Retüition beruht 
nach Waentig') darauf, daß das Guajae-Han in dorn Cliramogen einen antoaydabelen Stoff 
enthllt, der mit der Zeit unter der Einwirkung doe Liehtee an der Lnft in Feroxyd flbeii|i^t 
und hierdurch eine langsame selbptlÄlipe Bläuung des (Ijromopens bewirkt, welche Frak- 
tion d»irch eint n fni Serum gelösten »md «us diesem in völlig' tr»K!kenom Zufst-mde irfwiniiharcn 
Stoff beschleunigt wird. U'aascrstoffsuperoxyd imtcrstutet die beschleunigende Wirkung, 
Terniohtet aber anderaneitB in gröfierar Konsentmtion die Peroxydaae der Iflkh nadi der 
Gleichung: 

Peroxydase ~ Waseentolfperoxyd — inalitive Peroxydaae. 

Die Reaktion wird in der Wriw^ angestellt, daß man dir Miloh strt?: auf 12° C alikülilt. 
10 ccm derselbet» in einem kalibrieiten Maßzylinder eint mit einigen Tn»pfen 3 pn>z. 
Wasserstoffeupcroxyd (nach W. Rullmann*) 10 Tropfen) umächuttclt, und darauf mit 
Hilfe einer Pipette 2 eem der Guajaclöeung langsam an dem Zylinderhalse herunterlaufen 
läßt, um eine Schichtreaktion hi Form eines scharf begrenzten blauen Ringes zu erhalten. 
Man kann aber auch misrhen, wodurch sieh bei roher Milch die ganze Mischflüfisigkeit blau 
färbt. Die Intensität nimmt Leim »Stehen zu. 

l£an kann zur Herstellung der Guajaclösung nach M. Siegf eld<) Guajac-Hart'oder Gua- 
jaclüsiuig und als Lösungsmittel Alkohol o<ler Aceton anwenden; die LöHungen sollen aber 
na h 1*. Waentig nicht k(mzentrierter als 5- -l'> pro/entig sein. Von anderer Sfitc winl eine 
Ix>sung der Ctuajacouääurc'') in Aceton iinipfoiiien. Auch werden jetzt Guajaclt^uugeti 
hergestellt >), die eine« ZusataoB von WasseFstoffperoxyd nicht bcdiixfen. 

Vor allem ist beim Znaate von Waes«r«toffperoxyd die größte Vonicht nötig, weil nach 
P. Waentig durch etwas auviol hierron die Peroxydase der Miloh aerstört wird. 



•) Arboitcn aua dem KaitH>rl. (icsuudheitsamtu ly07, M, 404. 
>) Archiv d. Pharm. U9, 41. 

•») Zeitsilir. f. L'ntesMi. liuiig ,!. Nolirunirs- u. OenaBmittcl 1901^ 1» 81. 

■») Zeitsihr. f. nngew. Clieinh- ]mi I«. Tf^t 

«) Vgl. Arnost, Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrung«»- u. UenuQuiiltol 1905, !•, 539. 
*) Z. B. Ton H. Hauptnet in Berlin MW. 
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Anmarkungon. 1. Ai»dein(>rundo kann, wieaiicbKühD')ll«oh|u;tfwi('!<en hat, Wneacrstoff. 
8 u pero X yd , wenn os in Menden von 1,5 — 3 com einer 3 prox. Tiimmcr nuf 100 ccm Milch angewendet 
wird, rohe Milcb als abgekocht rortÄuscbeu, wilbreod C8, abgekochter Milch zugesetzt, bei der 
Quajacprob» nienial» ffoh» iSSUk vartimdien kMUk AhnKoh Twbait aidi ForiDBlins «■ sohwioht, 
wetm M lahw Müoh sogstetefc «tad, dla GuajMoBeaktion vtti hm giofleii ZtuatemengMi — fiOoem avf 
1 1 Milch — ah. 

Kalinmbichromat, abgekochter Milch zugesetzt« täuecht bei der Guajacprobe stet« tobt 
Milch vor, in roher Mikh rerotärkt es die Reaktion. 

Andern IWsehhallmigvinittel (wie Nateitunliioarbcinftt» Bonix, Boninni, Saliqrlsian) liabeo 
keine dsraitigs Wiriran^ dftft iIb ntie MilBb als abgekocht und abg^koohte WiUk ab lob 
tauflohen. 

2. Nach Kaudnitz'} kann die Reaktion mit (juajno und Wasserstoffperoxyd durch kleine 
Bfongen Rhodankaliniii gefaeami werden. 

3. J. J. van Eck*) behni^ptot, daß (irr Säiirccrad der Mbrh von F.iiifhiü auf ilie Gaajac- 
Rcaktion iHf, iLiß dagegen die Peroxydaa© durch bloßc-i Erhifzi->n rlrr Milch nicht leicht vernichtet 
wild; in einer bei 80° erhitsten Milcb erhält man, wenn daa Krhitzco nicht gar zu lange gedauert 
ba^ ndt dsn Bioreksohen BeagMudan noch immor eine geringe Blayfirinuig. 

4. Umgekebrt kann nach H. Weigmann*) ein Voerbitstsein der Hilck durdi Futter- 
staub wahrscheinlich auch durch ^lehlätaubi dUTÖkStraBen tanh jedoch nur in äuUerst geringem 
Grade vorgetäuscht wrnlcn, iind 7,war, da er aktivierten Snuct^toff enthält, schon in riiirr Menge 
von 0,08—0,10^^; es tritt in diesem Falle die Reaktion in etwa einer V'icrtelstundc ein — dann ist 
aber die ReakÜoD sohwedidi mebr mafigebend. 

9. BemkHen van V* iWoreJk.*) T. Storeh hXXb «um Nachweise der Oxydaaen daa 
Para phan y le ndia mi n*) für da« beste Reagens, deston Brauchbarkeit aaeh von anderer 8dto 
viclfacho Brst.lt i'^ng gefunden li.n1 . ^fan vfnvr ndct eine 2 proz. I>(isung von Paraph(>nylciidianiin, 
da» man sich nach M. Sir-f^fold«) durch iSubhmation zwischen zwei llhrglÜRcm leicht in weißen, 
vollkommen reinen Kryctallen herstellen kamt. Man löst es in heilk-m Wu^r und bewahrt dio 
nfitigenlaUflilUierte Löflong in braunen FIMadi^^ 

2 Monate haltbar. V. Storch verweodatiiaimerdxic 0,2 proz., mitl ccm konzentrierter S'chwefcl- 
ttäure auf 1 Liter angesäuerte Wa«ßor8toff«tij>eroxydl(')6unK, die in brauner Flasche lange Zeit 
haltbar int. Nach M. Siegfeld tritt die Reaktion noch raachor und stärker mit der l,öproz. 
offtsineUen Wnasorstof {su|M^roxyd lüBung ein. Man verfiUirt nach V. Storch wie folfft: 

Etwa 10 ccm Milch (Rahm oder Molke) werden in einem R<'agei)S^aso mit 1 Tinpfen 
Wa«9erst<iff.superoxydlö6ung und - Tropfen Paraplienyliiidi;iniinlüsung geschüttelt. Wird 
dio Milch sofort stark indigoblau (bei Milch und Rahm) oder violett bis rotbraun (bei 
Molke) gefärbt, so ist sie nicht bis 78° bsw. überhaupt nicht erwirmt gewesen, üldid die IBkh 
<Rahni)aoimiodeir binnen Vt Minnto hdlbhmgrau geMrbt, so ist sie auf 79—80" erwftrmt worden ; 
behält sie dagegen ihre weiße Farlx^ oder nimmt «je nur einen äußeret wliwaehcn violett-rot< n 
JTarbenton an, so ist sie über 80° erwärmt wrirth^n. 8aui-o Milch ist vor der Prüfung mit Kalk- 
Wasser zu neutralisieren. Nach M. .Siiglt ld tiitt die Reaktion schon bei einem (Jebolt von 

>) Z^itschr. f. Flei-sch- u. Milchhygiene WHI, ti, II' 

«) Zeitt>chr. f. Untersuchung d. Nahruugü- u. UcnuUnintcl JDOO, 3, 3"21). 

*) Bbeodort 1911, tt» 305. 

*) Milchwirtaohafti. Zmtialbl. 11)12, N. F. 41. 33. 

Zcitf^fhr. f. rtitcrmir-hutii! d. Xahrunvs- u. (;enuüniittel WMK 'J, 'i:V.\. 

") Noch geeigneter ist zwar nach M. Siegfeld (Zcitt>chr. f. angew. Clieroie ly03, IC, TlH) das 
Dimetkyl-Paraphenylendiamia; dssselbe ist aber in der Form des sabcaauren 8abes ömal 
und in der Form der freien Base üOmal teurer als Faraphenylendiamin; ans diesem Grunde sah auch 

V. Storch von detisen Verwendung al». 

Milcb-Ztg. 1901, S9. 723 u, Zeitschr. f. angew. Chemie ItfOS, IS, 704. 
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6% rohor Milch sofort ein. Di<' Farbe verblaßt frühestens erst nach mehren-n Sfiw>f!<-n Erst 
nach stundenlangem Stehen üui tretende Vcrfarbungeo sind unber&cksichtigt zu ioRucn, da 
ab «nah bei gckoditer HQdi «intreten kOmwn. Bei G«genirart von gröSereii MvngiMi FiNnwl- 
dehyd bt die Reaktion nach R. Eich holz >) nicht anwendbar. Enthilt da» Mikfa nduoe- 
renrlp Stoffe ( I^hrirlm.'ialxo, Forroealze), welche d«"n Saiiorstoff dp?« Wa'wwrstoffjmprroxyds mr 
Oxydation verwcndun, so tritt nach ¥. Wirthle') die Reaktion nicht ein, wohl aber, wenn 
man mehr Wassentoffoupcroxyd Itamuetit. 

W. Rullmaiiii«) empfMilt, dio Reaktion ab ScUohtfeakeim anmfiiliTen und hiH 
diese für die schärfste und einfachste. Milch, welche 1 Stunde auf P)8--69'' crhilzt ist, gibt 
noch eine Reaktion, aobhe, welche i/t Stunde auf 72° erhitzt ist, aber iimerhalb 10 Minuten 
nicht mehr. 

J. Tillmana«) Ifiliii die Reaktion in der Webe nua, daB er je 10— SOoem Ifibh in 

Bechergläsem mit einer Prise BariumsuperoxjTi und mit einer mlcr zwei Prisen PttrapIuMiylen- 
tliaiiiin versetzt und uinachüttelt. Uugekoehto Milch färbt sieii in eiiiij^en Sekunden über Grün 
tiefblau, während gekochte Milch farblos bleibt oder erst nach lU — iö Minuten eine Farben» 
änderung zeigt. 

Im allgemrinen wird dm Sterohsdie Reaktion ab roTsirlissig und bnradiber bcaeiidtnet. 
AbUftngel werden von Weber^), Rothenf uBer (I. c). \\ il ki nson und Peters (1. c.) die geringo 
Haltbarkeit des Renpi*nzc^ und der Umstani? In rvorvirlxiU ii, (lnü miih hier die Frischhsltiinps- 
mittel störend wirkten; so tritt die Reaktion in ungekochter Milch nach Rothenf uOer nicbt ein 
bei ZoMts von BcnMeeiure (0,5 : 100), NatTtamowbonat (1 : U»), Katrimanlfit (0,2 : 100), Natrinn- 
tkieeidrat <0;1 : 100), wlkiend Bon&ura (1 : 100^ Baliijybftuie (1 : 100), IVinnakbhyd (0^1 1 100) — 
nur große Mengen Formaldehyd stören nach Große - Bohle*) — , Chloroform (5 Tropfen zu 
100 ocm). Rubliiunt (0,1: 1000) und Senföl (1 Tropfen zu 100 ccni) Iceinen Einfluß haben. Nach 
Monvoisin') «tört auch Kaiiunibichromat die Reaktion; nach H. La Wall') muß auch bei 
diBser Reaktion ebeoso wto bei der Arnoldedien Reaktion ein Übenehufl Ton WaMetrtolfiuper 
xya Twaiwuen mmeni 

S. IHe Ifenztdin- (rnra<ffaml(ioaiphmyl NH,(CtH«)NH,) JUatsHo», WiU 

kinson und Peters') empfehlen foltrende Prüfung mit diesem Reagens: 

Zu 10 ccm der zu prüfenden Milch fügt man 2 ocm einer 4proz. alkoholischen Benzidin- 
Übung, dann 2 — 3 Tropfen Essigsiluro — welehe Menge cur Gerinnung der HOdi anareieht — • 

und schließlich 2 ccm einer .3 proz. Wasserstoffsuporuxydlösung. die man zweckmäßig an dor 
Wanduntj des seliräji ^e!uiltenen Reneensmbres liinunterflieDen läßt. Bei nnt;ek<X-}il<T Mileh 
tritt sofort deutUchu Blaufärbimg ein; Alilch, die bis 78 oder darüber erhitzt worden ist, 
bbibt unverKndert. 

4, BealcHon mm S, JMhenß^er^^). RoihenfuBer batg«fainden,daB vontelMade 

beiden Reaktionen viel schärfer her\'ort roten, wenn man Ctaitt dw SO prOfettdon Mibh domi 
Serum anwendet; er verfilhrt wie folgt: 

100 ccm Milch werden mit 6 ccm basischem Bleiacctat (Bleiessig) versetzt, stark ge» 
aehütteb und fiHrieit. Zn dem klafon Filtmt setst man einige Tropfen (aul je lOoem Senim 

1) Molketei-Ztg. Bcrhn 1000, 1«, 271. 
*) Chem.-Ztg. 1903, tf, 432. 

s) Z i s< hr, f. Untersuchung d- Kaknin^i- u. QenuBnUttel 1904» T, 81. 

*) Ebendort 1912. %4. Hl. 

6) Ebendort 190-1, 1, m. 

•) Ebendort 1907, 14. 88. 

Y) Ebendort MIO, U. 290 u. 731. 

•) Ebendort lOin, I9, 666. 
») Ebendort IWÜ, I«. 172. 
»») Ebendort 1908, Ib, bJ. 
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I — 2 Troiifen) 0,3 pn». Wa—BinitoffaupeioiydlOwiiig und dann aiwM von nMhrtiiheiidiaa bei* 

den Keagenxten: 

1. Besgena: 1,0g Paraphe nylendiaminohlorhydrat wiid in ISoem Waonr 

gelöst und mit einer Auflösung von 2,0 g Guajacol in 135 ccm 96 pm. Alkohol Termischt. 

Das Reagens ist wasscrkkr, fürblt^s und lango haltbar; es lx"wirkt Ijei ungekochter und selbst 
bei gekochter Milch, die geringe Zusätze von ungekochter Milch erfahren hat, eine rein vio- 
lette Färbung. Zusätze von Friachhaltungsmitteln beeinträchtigen die Reaktion nicht. 

2, Boftgena: S»0 gBentidin werden in 100 com Mpn». Alkohol gdflet, und -von die- 
ser LOmmg werden 5 — ^10 Tropfen zu dem vorstehenden mit 2 lupfen der 3 proz. Waeeerstoff • 
fluperoxydlösimg vermisehton Serum gesetzt. Bei dem Serum von ungekochter Milch tritt 
sofort eine schöne, kornblumenblaue, bei erhitzt gewes«inei- Milch keine Färbung auf. 

Eine sdiöiw Farbenrcaktioa wurde auch erhalten durch eine Miachung aus gleichen Teilen 
einer 2pfos. ft-Naphthylamin« und 2(r«. BenzidlnlSanngj ehemo duroh eine Mfamhang 
von gleichen Xbümi 2prai. alkdioKidMr Lönmgen rou «•N'*phthyl»inin und Bipbanyl» 
hydracin. 

Die Boagonzien lassen sich auch bei der Milch direkt anwenden, aber xeigen dann nieht 
die Empfindhchkeit wie mit ihrem Serum. 

Die Boaktfam BotherlnBera jit nach Hesae und Kpoper^) anoh geeignet, um nadi- 
mweteen, ob Butter aus steriUaierteim Kahm bsw. Bterilisierter Uileh gewonneii worden iat. 

S. Reaktion mit tTodkalium-'StUrkekleister. Du Roi und Köhler*) haben diese 
bereits von V. Storch geprüfte, aber weniger geeignet befundene Reaktion in folgender Ausführung 
empfohlen: Man schüttelt eine gröOete Menge Milch (etwa 100 ccm) mit 1 ccm') (ursprüngUch 
waien 2% empfohlen) einer 1 pn». Waweretofhnpeiroxydlöwmg. Too der so behandelten IGldi gibt 
man 3 ccm zu 3 ccm JodkaUumstärkelösung — hergestellt durch AuflSwn von 2 — 3 g JodkaUum in 
wenij; Wuss^t und Zugeben dieser Lösung zu 100 rem einer 2 — 3 proz. wii"- '-rfr. Sfärkelti-Niing — 
in ein Keagenaglas und schüttelt kräftig um. Bei Gegenwart von nur 10% ruher Milch tritt sofort 
eine atadha Blanflrbung ein; naeh Dn Bei und Kdhlar laasen sieh duNh daa Baagena noch 2% 
tob» MtMi in gekdohter IDldi naobwriaen, die Reaktion tritt dann aber langsamer ein. Erliitata 
Milch bleibt rein weiß. Wie Vollmilch verhalten sich auch Rahm, Magermilch und Molkon. Bei 
saurer Milch muß die Haupt menge der Sätire vorher neiitraüsiert werden. Ein (lehalt der \filrh- 
proben an KaUumbichromat oder Formaldehyd beeinträchtigt die Brauchbarkeit der Reaktion nulit. 

Uta ampfiablt, eine 0,lpKo>. LKaong von Waiaanrtolfaupetoayd anauwmden. 

Nach M. Siegfeld, der das Verfahren für recht brauchbar hält, ist die offizinollo Jodzink- 
stärkelösung der Jodkaliomatärkelfiaung Torsmiehen, da entere haltbarer iat und audi reinere 
Farbentöoe gibt. 

Anmerknng. Bordaa und Ton piain«) leugnen daa TorbaadenMin von Foroxydase in 
dm Mildi ond bahanpten, daS die Oiydation der leiobt oxydierbaren Blofb wie auch die Entwidc. 

hing von Sanersfoff aus Wasserstoffsuperoxyd durch di\H kolloidale Kalkcawinnt bewirkt werden. 
J. Sarthou^) tritt aber dieser Auffassung entgegen und nimmt, da nicht ein und derselbe Körper 
(das Kalkcaseinat) zweierlei Wirkungen haben könne, eine Anaeroxydase, die nur in Gegenwart 
▼oa WaaMartefliiuperuayd eine Ozydatiein kieht oiydabler Körper, wie von p-Fhanyldiamin, Gnaja- 
ool uaw., und eine Aeroxydase an. welche direkt, ohne intermediäre Wirkung von Wasserstoff- 
superoxyd die Oxydation dieser Stoffe hervomife. In Übereinstimmung mit Bordfts und Tou- 
piain behaupten inde.i< mieh Hesse und Kooper''), daii die Üxydiition des Kotbeni ußcrschen 



^) Zeitschr. f. Untersuchung d. Nabrunge- u. Genufiniittel 1911, 21, 420. 
*i MHob-^ 1M2, 31. 17 u. 113. 

«) Vg). M. Siagfald, Zeitaehr. f. angwr. Cheinia 1908» IC» 764. 

*) Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrung^- n GennOuittel IWK T^i l^H, 308. 
6) Ebcndort 1910, ««. 726 u. 727; 1911. ti, 011. 
«) Ebeudort 1011, «I, 3Söj 1911, », Olli 1812, ^, l. 
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Reagenzes nicht durch di» Oxydiw« bzw. Peroxydase, Hondcm Icdighob «hirch alkahscb reagierende 
Stoffe der Milch verursacht werde. Würde die alk*U8obe BeaolikffeobHt der IflUi dun^ 
Koohmit StuetiildiiDg oder •xomIs usw. »ufgeliolMti , m vcneihviiid« aadi di» M^dknod» 
Wirinuig der Milob, U/UO sieh ober durch Nentralis:i' i n ] r s.iun-n wicdcrhenitclleu. Grimmftr') 
dagegen folgert n»i« w^inon Wr«iiphfn. daO die PeroxyduMi dir Mili 1» in betttimmte« Beziehungen 
zu den löslichen Eiweilistoffen (zu dem Albumiu) der Milch «<tcht, sich duroh AuMalzen mit 
Magneatuimwitfat oder AnunoniiiDuralfafc niolit fiUlen liOt» wohl »Imt bdin AnMWn dar nüli 
diB flahldeangeii vHMtaten BenL Hie«» Anaiobt itinunt »Ufh mit der von WA«»tlg (L o.) tiad 
8(ftmcs') überein. 

Nachdem sichHcsso uikI Knoprr^) von df-n Bcwcisgründm W. ("Jrimmors mehr ttder 
weniger überzeugt haben, Ix-haupten sie, daü die katalytitiche Wirkung der Milch durch Eisen* 
▼erbiDdnngen, wie mildiMrare« Eäaeiioxj^u], bedingt WQido. W. Grimmer*) wideilegt 
aber auch diese Ansicht, und so dürfte die AnakAt Grimm er«, dafi die Peroxydase ei n dem 
Milchnlbumin ähnlicher Kiwoißkörper selbst oder ftik dioken fett edeorbiert 
ist, die meist« Wahrscheinlidikeit für eiob liabea. 



Dto 1900 -von O. Loew m der UiUt nedi gewi MBne Ketahee — -voaBaodiiiiB» Selig* 

mann u. a. auch Superoxydase, von Sarthou nurh Poroxydaso ponannt — hat 
die Eigen.«rhaft, Wr^sserstoffpcmxyd nach der (Jleioliuu:; 2 H.jO._, = 2 HjU -f Uj zu spalten, 
also Sauurstoff zu entnickeln, ohiie ihn, wie diu üxydason, zu aktivieren. Aus der Menge des 
etts einer bestimmten Menge Mlkdi entwickelten Sanerrtofiia kenn daber anf die Mengie der 
Katalase geschiosseQ werden. Diese aber ist jedoch von TerBchicdenon Umständen abhlqgi^ 
die lx"i tlcr Destinimung dm entwickelt*'!! Sanpr^t^^ff« l>erückmohtigt wenlon müssen. Der 
Katalascgchalt ist abliängig von der Kasse, Fütterung und Haltung. Colostralmilch und 
Ifilch «Itmelker Kühe pflegt reioher ea Kat-ala» tn eein «b normale Uiloh frambrnilehender 
Kühe; Milch euterkranker Kübo und Mastitismilch zeigt bcsondors hoho Katalasozahlen 
(K(>Ht]er). Aiif h 'Invcli T>ak(< rirntäf i^keit kann <liti K:itaIaM /.,ilil \< rändert wei'dcn. Xach 
V. Hoygcndorff uiid Meurer"), femer nach Mogcndorff*) u. a. soll daher die Kata* 
IftBcrohl tunlichst bald nach dem Melken, spätcatcna 3 Standen nach demselben be» 
stimmt werden» 

Zur quantitativen Bestimmung der Katalase voriniacht Lam') 10 ccm l^tilch 
mit 5 ccm 1 proz. Wa«worst(iff«Tt[M'mxydl<Vs(in<; nnd bei»lwht<?t die Menge Ca», die sich nach 
24stündigcni Stehen bei 22 — 30*^ entwickelt bat. (iute Kuhmilch soll unter diesen fiediu- 
gungen 0»6— 2,0 com Sanecstoff entwiekefai; eine höhere Ktttalaeeiahl soll aal Eotedcreiil^ 
heiten schließen Ias.scn; eine Milch mit 6,0 Katalaseiizahl still als unbruuehliai an/.)isehen setn, 
während Joncke*) behaupt<>t, daß auch die EntwickilmiL' uiischädUchcr Miichbakterien 
eine noch höhere Katalasezahl verursachen könne. Koniug^) schlikgt vor, entweder die 
lleqge des zersetalen WMKntoCbupcruxyda durch litratiMi mit Jodlülium nnd Thiosulfat 
vor und nach dem Verawsh oder die Menge des entwickelten Sauerstoffe in Gftrkdl beben 
bekannter Art sa bestimmen; diese sollen einen Durchmesser von 1 cm haben und ^«igMMi«' 

MitchwirtBchaftl. ZentraM 1911, T, 396; 1912. N. F. 41, 16«. 

2) Ebendort 1910, €, 4fi2. 

») Zeitschr. f. UnterHiK hung d. Natirung?i- u. GenuUnüttel IÖ12, X4, 301. 

*) Ebendort 1913, J85, 83. 

•) Mikibwjrtaehart). ZentralU. 1910, €, 680. 

<) Ebendort S. 325. 

') Iiifi ni. Konpr(*ß f- aniffw. Chcinift in K in 1J)ÜG. 
«) Z<Mitnilbl. f. Bakteriologie 11. Abt., HH)7, 18, 218. 
•) Uilcbwirteehoftl. ZentraIbL 1907. 9, 261. 
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Fig. Ii 
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20cciu Flüssigkeit fassen können; der geschlossene Arm soll etwa 15 com aufnehmen können. 
Man bringt in das Kölbchen 15 com Milch und 5 com einer 1 proz. W'ajsserstoffsuperuxydIcMfung, 
schüttelt um tind läßt 2 Stunden bei 22 — 30" stehen; 100 g gute frische Handelamilch 
soDcn innerhalb 2 Stunden höchstens 110 mg Wasserstoffsuperoxyd zerlegen und ein Gas« 
Volumen yon höchstens 25 mm in dem Röhrchen entwickeln. 

Burri und Staub*) verwenden ein graduiertes, Ißccm fassendes Glasrohr»), das vom 
Nullpunkt an zu einem zyUndrischcn, 13 ccm fassenden Behälter, der mit einem eingeschliffo- 
nen Gasstöpsel verschlossen 
werden kann, erweitert ist. 
Man senkt in dos Glasrohr 
bis zum Nullpunkt einen 
Agarpfropfen, füllt unter 
Umdrehen des Apparates in 
die zylindrische Erweiterung 
10 ccm Milch vmd 3,1 com 
1 proz. Wasaerstoffsuper- 
ozydlösung , verschließt, 
dreht wieder um und stellt 
erst in ein warmes Wasaer- 
bad, dann in den Thermo- 
staten. 

G. Köstlor')hatoinen 
ähnlichen Apparat für die- 
sen Zweck angegeben. 

Für Masscnuntcr- 
Buchungen am geeignet- 
sten und auch genügend ge- 
nau dürfte der nebenstehen* 
de Apparat von Henkel 
(Fig. II u. 12)«) sein. 

Eine bestimmte Menge 
Milch wird gleichzeitig mit 
Wasserstoffsuperoxyd in demselben Verhältnis, wie es Koning vorstehend angegeben hat, 
gefüllt und in derselben Weise wie dort weiter behandelt. Der sich entwickelnde Sauerstoff 
wird über Wasser aufgefangen; die Art der Ausführung erhellt aus der Abbildung. 

Dr. Gorbor und Dr. Lobeck*) haben zwei Apparate dieser Art angefertigt, die auf dem- 
selben Grundsatz beruhen, aber eine genauere Bestimmung ermöglichen. 

O. Laxa") konnte weder mit dem Funke schon noch mit dem Verfahren von Burri 
und Staub gute Wert© erhalten und schlägt eine neue einfache Vorrichtung (eine oben mit 
Glashahn verschlossene Tropfpipette) vor, die mit dem Gemisch von Milch und H202 durch 
Aufsaugen gefüllt, geschlossen und einfach in ein Becherglas gestellt wird, in das die Milch 
durch das entwickelte Gas auegetrieben wird und austropft. O. Laxa verwendet nach dem 
Vorgänge Konings 15 ccm Milch und 5 ccm 1 proz. Wasserstoffsuperoxyd, 




Katalasoprobcr nach Henkel. 



N. 



») Zcitschr. f. Untersuchung d. NahrungR- u. OenuÜraittel 1909, IT, 88. 

*) Der Apparat kann von der Firma C. Desaga in Heidelberg bezogen werden. 

») Milchwirt«chaltl. Zentralbl. 1908, A, f)32. 

*) Molkerci Ztg. Berlin 1910, Nr. 2. 

») Die Apparate nebst Beschreibung können von der Firma Franz Hugershoff bzw. von 
Gerber tc, Co. in Leipzig l)ezogpn werden. 

•) Zeitsohr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. G«nußmittel 1911, tl, 417. 
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Für audere Appante werden jetzt auch vielfach 9 com Milch und 3 com 1 pros. 
Waiserstof favp«roxyd aagavra&dst. Oerbar und Otttkar^) iBudaa auf diaaa Wataa nil 

dem Lobeckflohen Apparat die aus frischer Milch gesunder Tiere nach 2 Stunden ent- 
wickelte Menge Sauerstoff stets über 3 com und aus sp&terer Milch nicht ujitcr 4ocra; bei 
altmelkcnden Kühen ist die Menge öfters erhöht, ebenso bei Vorhandenaein von nur 5% 
Ideh kranker KMe; blutige Mfleh gibt achon nach einer Stande &bet 4aem Sanentoff. 

W. Ku ntze ') ist der Ansicht, daß eine HandelB-( Vorzugs- )n)i Ich, im i8n bull äm ITatahw 
prolx- innerhalb 'M) 3TiTiiii<vi m« '»(> ccm, mit 3 ocm einer I prttz. WiiasiTstoffsuperoxydliSÄung 
veisotzt, nur 2,5 ccm Gm cutwickclt, keiner weitere Prüfung bedarf; wenn sie dagegen di> 
xekt mdir ab 2,6 ocm Gas entwickelt, ao weilt eie einen Keimgehalt too fiber öOOOO für 1 com 
auf und soll aaeh naoh der Behrntung untenneht werden. 

C. J. Koning') wendet einen anderen Onindsatz für die Feutaetsung der Katalaao 
an; er setzt zu .'S ccm Milch ö ccni 1 pidz. \Vassorstt>ffperoxydlö!5ung, Iflßt 2 St\ind<-n stehen 
und setzt dann 10 ccm starke iSalZiääure und 10 ccm lOpruz. JodkaliumloHung zu. Nach Ab* 
buil Ton 15 SGnuten und nach Terdfinnung mit 10 eom Waaaer titriert er daa anugeadiiedfliia 
Jod unter Zusatz von etwas StirkaUciBtar mit >/io N.-Thiosulfatlösung (1 ccm = 0,0017 g 
HjOg). Die durch 100 ct in Milch innerhalb zweier Stunden zorleirte Menge Wawetatofilttper* 
oxjd ist die Katalasczahl. Sic betnijjt für normale Milch 110 mg H.^O.,. 

Anmerkungen. 1. A. Faitclowitz*) behauptet im OegenMtx zu Kooper, dali die Säuren 
in der Milch die Katalane nur Ubmen, nieht vana^lktent dfo iJUimung kann durbh Neulnliialioii 
wieder r&okg|b|gig gemaobt wetdan. Dia Katiliae verrieUiMbt aiob in friaolier HQdi bei ZimaMr* 

tomperatur nach 24—80 Stunden, bei Brattemperator nach 6 — 8 Stunden, bei Eiskühlung naoh 
3 — 4 Tftppn, da die Katalase durch Wasserstoffsuperoxyd — durch konwntriprteres i*ehr rnsch — 
zerstört wird, so ergibt die äaiienstoffzabl keinen richtigen Maßstab für die Katak^e; ihre Ermitt- 
famg erfolgt am oiobflcsten und aobnelbten durah die Emittitmg des AoadniclEea (Qeiebwind^keita- 



konstante) K = C\ - ) , worin t die Zeit, o «fie Anzalü Kubilcaentimeter Bavetstaff dea an< 



gewendeten (15 — 50 ccm 0), x diejenigen des zerl^^n Wasserstofffluperoxyds, / die Milchmenge — 
in dar Bogel IQOoem — bedeutea. Jn friaeher, nloht netttnJiilerter liildi sohwankt dieser Anedrad^ 
awieoben 0.0025—0,0055. Zusatz von Chloroform hemmt die Entetebong never Kataliae, hebt 
aller vorhandene nicht auf. Formalinzusatz lähmt dagegen die Kntnlaw. 

2. Bordas und Touplain") behaupten, daß es gar keine Katalase in der Milch gebe, daß 
die Reaktion mit Wasiewt ofteupe r uxyd duroli das kolloide Kalkoae^ bedingt weide (t|^ 8. 2SI). 



Auf das I'athiktionsvermögon der Milch (Entfäi Ijiing von Indigocarmin) hat zuerst 
Duclaus (1887), dann Winter Blyth (1901, Entfärbung von Lackmus) aufmerksam 
gemadit^ wlhrend Fr. Sohardinger«) (1902) airf die Entfirbung von MethyknUan-Laeaiig 
aufmerksam machte, welche dann von II. Neiaaer und Wechsberg^) zur Beurteilung der 
Milch auf ihre Besduffeiiheit Torgeaohlag^ wwrde» Fr. Sehardinger gibt swei vmnehiedeoe 
Jiöeungen an: 

Lösung I oder AI besteht aus 5 ccm gesättigter alkoholischer McthylenblaulÖeung und 
19ffoom Wawer. 

1) Milch wirtecbaftL Zentralbl 1910, C, 316. 

t) ZeatralbL f. Bakteriologie li»ll. n. Abt., 9t, 1. 

*) J. G. Koning, Biologische u. Biochemische 1908, 50. 

4) Milchwirtschaft!. Zentralbl. 1910, 6, 299, 362, 420. 

^) Zcit«chr. f. Untersuchung d. Nahnmgs. u. Gcnuümittel 1910, M, 720. 

«) Ebeodect 1002^ 1113 v. 1121. 

') Ebendort 190Q, II. m 




C. Redaktasen. 
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Lösung II oder FM besteht aus 6 ccm gesättigter aOtohioUsoher Hethyleiibiftttlösmig, 

6 oem Formalin (40proz.) und 190 ccm Wasser. 

Zu je 20 ccm Milch setzte Schardinger 1 ccm dieser LösuDgen« stellte die Mischung 
in ein Waaierbwl von 4^—80^ C und beobachtete dabei, daO 

1. von swei Proben frisch ormolkener Milch, die mit il bzw. F.V gefärbt wi rd*'ii, bei der 
oben angeführten Temperatur die PtoIk» mit FJU innerhalb kurzer Zeit — in etwa 
10 Minuten — entfArbt wird, wihrend die Probe mit M gefärbt bleibt; 

2. v«n nrai ihnBidi bafaaiiddteii IVobm einar Ifiiob, die daa tob Sozhlet ng. In« 
kolwtiopwtadinm ttbereohritten hat, sieh also im Znetonde derfitowung befindet^ die 
Probe mit FM immer entfärbt wird, währoiul die Probe mit ^f manclinial entfärbt 
wird, manchmal aber auch gefiirbt bleibt, je nacli dem Alter Imsw. dem Sauregraile 
der verwendeten Milch. Je näher die Milch der CScrinnung (durch Kochen), um su 
rudier wird gewjJluilieli eine mit Jf geflbrbta FCobe entUrbt; 

3. Proben von gekochter Milch Iteine EntitobimgBewobebwnigwi aeigep» weder liei 
Färbung mit M ncx-h mit FM. 

Das verschiedene Verhalten der Mikh gegen die beiden Methylenblaulämingen hat in 
der Vl(4ge dnndi die Annahme eine Eridtrang gefunden, daß die Reduktion der liethylen* 
UaaUaong Jf Torwiegend auf einer Bakterientätigkeit, die Eedoktion der Metbylenblau- 
Ifiaung F3f auf einer Enzym Wirkung beruhen soll. Der Zusatz von Formalin, das 0,5% in 
dem Keagens — das nach obiger Vorschrift angefertigte Reagens enthält 0,125% • — nicht 
überschreiten soU, verhindert das BiUcterienwachstum in der Milch, nicht aber die Wirkung 
des Enzyms, das ab Katalysator wirkt und die ledoaieiende Titigkeit dea Fotmalins ver- 
mittelt. Man unterscheidet daher jetct eine Reduktase ond Aldehydkatalase« weU 
auch Aoetaldehyd in derselben Weiiw* wirkt wi(> Formaldehyd. 

1, Redukiate, Die Reduktase ist, wie man jetzt allgcmeiu^J anninamt, eine reine 
Bakterienwirknng. 

Für die Ausführung der Reduktaseprobo und ihre Verwertung zur Beurteilung der 
Milch .sind versehiedene Vorschläge genuvcht. Smidt") löf^f 1,0 g Methylenblau in 20 eem 
absol. Alkohol und 20 ccm destilliertem WatiDer, setzt zu der jedesmaligen frischen Lösung 
eine sterile Kochsalzlösung im Verhältnis wie 1 : 250 imd ermittelt mit 3 Tropfen dieser Lösung 
lu 0,01— 4,0oom Miloh die geri ngste Hileh me nge , die in einer gewiBsen Zeit eine beetimmte 
Methylenblaulösung zu reduzieren vermag. Er findet, daß ein gewisser Zusammenhang 
zwischen dem Bakteriengehalt und dem Reduktionsvcrmögcn der Milch besteht. 
P. Th. Müller') benutzt dieselbe alkoholiscbe Methylenblaulösung und ermittelt um- 
gekehrt die Redvktionagesekwindigkeit, d. h. den Zeitnoni, den eine gewieae Bfiloh- 
menge zur Entfärbung der Lösung erfordert. Kuhkot und etwas aaure Milch zu roiner Milch 
verkürzt die Reduktions/xit. Am Ende des Inkubationsstadiums (S. 222) beträ^^t die 
Reduktionszeit etwa 1 btunde. P. Th. Müller gibt außer dem eigentlichen Verfahren 
fflr dieiniiadba Labcmtorien, das aber aehr nmsUbidUoh ist, folgcndea einfadw TeifKliien 
an. daa auoh in Haushaltnnggn ausgeführt werden kann, nfimlioh: 

Ar7.nciflä.selichen von 15 g Raumgehalt werden zur Hälfte mit Milch gefüllt. Man setzt 
15 Tropfen Methylerihlntdnsnng (0,02 p MethylenW?in i 100 g Wasser) zu und übcrschichtct 
mit 1 ccm Ohvenol. »Sowohl das Üi wie die FarbluHung muß man zuvor im kochenden 
Wa«erbade eiliitMm, um ein« aihu leiiMciie Zunalune von HikrooirgBnianMn an verliindeni. 
Die YeranehflfUaohohen werden woblrerlLorkt in ein Waaeerbad von 40^ geeetst. Jede Probe, 



1) Vgl u. a. Schmidt, Zeitsohr. 1 Untersuchung d. Nahrungs- u. Gcaußmittcl ltiu7. 



13. 282; Sellgmaon, ebeodert 1906, 11, 454; Orla-Jenaen, ebendort 1909, 18, 076; Bnrri 
n. K«ritelner. MihhwirtediaftL ZortialM. 1912, N.F. 41, 10 u. 137. 

«) Hy)<ien. Rundsch.ui 1004. 14, 1137. 
*) Archiv f. Hygiene 1906, 5«, 108. 
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welclio die McihykublüukiBuiig innerhalb einer ätuuUu entfärbt, umU unbrauchbar £ur 
SiQgUnginahnuig betmohtot wrdeo. 

Chr. BartheP) empfiehlt, ab MethylcnblaalüBung dM SukeUariddopinlNk dis 
TrtramethylthionmB [2 (QuHmN^U) + ZnO, + HaO] >) m venrandea und ytdähxt 

wie folgt: 

10 com der sa untemMbeaden IGkh werden mit der genMuAen farmaHnfreieti Methylen- 
Uanldmng veraetet, mit onigen Kubikzentimetern Paraffinam liquidum fib^whiehtet und 

in ein Was-icrb:id von 40—1.5" gefirtellt T>it> 7a'H, in der die KntRirlninn Vur fkh ceht, «ird 
vermerkt. Tritt die Entfärbiing schon nach einigen Blinuten ein, so enthält die Milclt sicher- 
lioh hundert Milhonen oder Bodi mehr Bakterien in 1 ocm. Auch in den Fällen, in denen 
die Bntftrbnag izmeriudb 1 Stunde bewirkt wird, muß die HUoh ab eine solche bedachtet 
werden, die allzu stark bakteriell Torunreinigt ist, als daß .^^ic als Nahrungsmittel, insbt ^^oiulere 
für Hftuplingr, dienen könnte. Milch, di« innerhalb 3 Stunden entfärbt wird, mxiO als Milch 
vun geringerer ijuaütat angeschen worden, während Mikh, die mehr als 3 Stunden £ur Knt- 
fiLrbtmg der Methyleubtaulöming enfotdert» all gute Handelsmilcfa betneblat weiden 
kann* Di» Fkobe bnweht aleo nioht llogere Zeit ab 3 Stunden in Ansprach m 
nehmen. 

Es müssen iianier 2 Müchprub«;n untersucht werden; einige Zeit gestandene 
Ifileh gibt infolge Zwwbma von Bakterien die Reaktion edbadlnr ab UebbA Uilob; 
mit dem S&ncegrad dagegen nimmt daa Bakterienwaelwtau der friechen BlUeh ab. 

Vielfach 'v^ iixl jt tzt für die Anstellung der Reduk ta eeprob c n die Lobevk* 
Gerbereohe Vorrichtung') angewendet (Fig. 13 u. 14). 

Man schraubt das unt<>rc Ventil m ciii«? Prt l'ici irlt«, füllt MrthylonblaidÖAung bi« 
kur Marke 0 ein und gibt bis zum ubervn Rande der Uülire (20 ccra) Milch hinzu. Darauf 
»<' I — M eetat man dm Teil b des GuramietSiMele auf, misclit PVirbetolflSsung und Ullch» eebranbl 
den Ueiaen Stdpsel a am Boden ab und «cbtebt den Gummistöiwel mit dMaehitsendem 

Glaskörper r unweit ein. dnß die Milch iK'ginnt dureb da« Ventil herun.szudrin>ren, dann 
schraubt man a wiederum fest und setzt die Röhre, die jetzt fast luftfrei ist, in ein 
Waoerbad. 

Dieser Rednktaaeprober bann dordt Beinigen mit Sodawasser genügend «teril ge- 
macht worden. Für die I'rüfun»^ einer grSflerctt Menge llildi bat Lobeok ein be» 
sonderet« Rodukla.sebad oingeriehtet. 

Auch mit dieeem Apparat aoUen stet« 2 Frühen derselliai llCkh unter- 
sucht werden. 

Barthel und Jensen'*) empfehlen an Stelle der nlkoholisthen Meth^-ienbiiiu. 
Stammlesongen .Jteduktaee-Tabletten***) Ton beetimmter Stärink 

Sons und Gou Jon x*) rerwenden eine Hisebmig rem Methylenblaolflattag (1: 4000) 

mit einer Fsn hsinlösnnp iO.'2'} er Fuchsin in .VI p Alkohol pelöst und rnit WasM-r zu 1 1 ver- 
dünnt); diese Mischung zeigt, je nach dem .Alter der Milch, bei 38 — 40 innerhalh weniger Minuten 
Farbeaveränderungen von Ai^chgrau über Lila zu Raim; je raitober dieses Farbenspiel vor sich 
geht» deeto ver&oderter raid deeto unbrnuchborer iet die ülBlcb. 



Fi«.14 




>) Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahnrnga- o. (ienufimittel 1908, 15. 38di 1911. 614; 
1911, tSt, 3(H. 

S) ffiarmit ist daa „Methylenblau medioinale H6diat'* walincheinlidi identiscb* 
*) Zu beziehen von Dr. N. Gerber 4» Ca in Leipaig. Auch die Firma Paul Funk Ca in 
Berlin fcrtijyt Apparate diei»cr Art nn 

*) MilchwirtscbaftL Zcntralbl 191:2, N. F. 41, 4s23. 

*) Zu besiehen Ton Blauenfeld t A Tocde in Kopenbagea. 

•) Fbarmas. Zentralhalk 1911, S«, 1326. 
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8<> inrntTfi-ldi) h»t ttett Methj^enblMl Noutralrot (Toluylenrot ). (1os.«4<n Rosafärbung 
durch Ketluktion in eine strohgelbe Far he mnc*"wnn(lelt wir«! i r uaraeradorff-^) indigoschwefei- 
iuiuree Natrium vorgeflchlagen, welche Mittel aber vor dem Methylenblau keine Vorsüge haben 
dQiflvn» 

IM« r*dttsi«reiid« Wirkung der Milob imB«rt lUh vaA darin, d*D sie, ebeneo wie Hefe 

und Leber, außer den Farbstoffen Indigo, Lackmus, Methylenblau nach L. Rosf n f b alt r") uxu h 
JJenzoylameiwensäure reduziert und in 1-Mandcl*äiirt> Tcrwandeltt CjHj .CO • ( '( )( )H — > ( 'jH^ • ( 'HÖH 
• COOH. Man netzl 4 g Benzoylameisentuiure, die mit Natriumoarbonat neutrahiuert werden, zu 
SSO g Uacl^ liOt gsnOgend Im^ (S— 12 Thge) bei 85* «inwirkao, ftlH dM tniu IUI tioli MMMlieidende 
C^Min ToUatändig mit SalzHäure aus und filtriert. Da« Filtrat nebet Weidliraaser wird mit Atlu r au», 
gexogen, letzterer etMlestUliert, der Rüdaitaiid mit Wener eufgenommen und die wftneiigc J>' 'tr^' 

"u 

für die Polarisation mit Kieselgur geldBri. Sehmehponkt der l-Mendelafture » 118—110^; [«] 

in Wasser = — 153'. 

/i. Aldehi/dkatalttsCf auch .FJ/- Reduktase oder Schardinger • Enzym oder 
Hydrogenase genaont. F&r die Fennentnatur der Aldebydkatabae fuhrt Barthul (L e.) 

vorwiegend die ErHcheilUUlg an, daß durch Bakterieogifl» wk Oiloroform, Tolwd, TÜ^ymol, 
Bensol usw. das Enzym wohl geschwächt, aber keineswcga zerstört wird. 

Aus dem Grunde soll man die Prüfung mit der FM-höB\m^ bei einer hölierea Tem> 
peratur ab mit der Jf-L6eung Tomehmen, nftmlieh einer solbhen* bei der dto Bakterien soiion 
sank TeO absterben; Brand«) empfiehlt 70% Reinhardt und Seibold«), weil bei 70° auch 
daa Enzym aligfschwilrht wird, 65°, Burri und Kürsteiner«) dagegen wieder 70°. 

P. Battenberg^) empfiehlt folgende Ausführung der I*robe: Man bringt zuerst die 
Farblöeung (1 com) in das Ruagensglad» läßt die zu prüfende Milch (20 ocm) zufließen und 
miMdit bei nur durohquirlender Bewegung. Das Dondiaidiütteln der baden Ftiiari|^tco 
vfirde eine Sauerstoffaufnalunc und damit eine Verzögerung der Reaktion zur Folge haben. 

Im allgemeinen entf&rbt normale Kuhmiloh die i'if-Lösung spiktestens 
inuerh<ilb 20 Minuten. 

Anmerkungen: 1. Waaaerstoff peroxyd in gröiierer Menge (Waentig) und 1mg 
Rhodansals (RaudnitsK ferner Kaliumbiefaromat und Kupfenunmoniunisidfst (Hesse) mD- 
bindsrn die Reaktion. 

2. NiU'h K. Schern*) entfnrM die friftche Milch „altmilf Vu nder" Kühe durcliwe^ diis For- 
maUu-Methyicnbiaugemiach nach den Angaben Schardingers; dieses ist bei friaGher Milch „frisch- 
milehender*' Kiihe niebt der Fdl, besondets dann nicht« uwnn das Kalb lingare Zeit am Enter der 
betreffenden Kub Bau{^ oder gesaugt bat. Die Menge des die FormKlin>Methylenblaulö«ung ent- 
färbenden Enzyms — ausschlirßlich dnr rnlr.F^tninimilrh - stcic^t im glsiehen Vsrliältnis mit der 
zeithchen Entfernung vom Geburtaakt allmählich zur Norm an. 

8. Nach P. H. Römer und Tb. Sames*) liefert Anfangsmilab die Sebardingersdie 
Reaktion in der Regel niobt} bei Am Endmileh tritt sie stets deutfiob, bei der MiBdunildi in der 
Begel auf. Je höher der Fettgrh alt i-t, um so deutlicher pflegt die Reaktion zu sein. Auch Rahm 
zeigt eine stärkere Ri'iikfinn auf die /"".If-T^iVstin-x als ircwnliiiliche Milch und bejärtridi r^ starker ul.< 
Magermilch. K» «du int dniinavli du» Fcrmcnl vorwiegend au das Milchfett gebunden zu xeiu. Eine 



1) Pharmaz. Zentralhalle 1912, 53, Nr. 61. 

s) ZsntialbL t Bakteriokgie IM», I. Abt, 4i, 896. 

*) Zsitsohr. f. Untersuebung d. Nabrongs- u. GenuBmittel IQIO, 498. 

*) Münch, mediz. Worhrn«* hr. 1907, Nr, 17. 

6) Biochom. Zeitschr. lüll, 31, 294. 

•) MUchwirtschaftL Zcutralbi. Ii» 12, N. F. 41, 170. 

f) Zsitsdir. f. UntefBUchung d. Nabrungs« u. QenuBmitiel 1906^ It, 380. 

») Biochero. Zcitsclu-. lOOft, 18, 261. 

*) Zeitschr. f. Unteiauohung d. Nabrungs» und Genuflmittel 1910^ tt^ 1* 




238 



ToUmilch. 



gebundene Rfduktasc, dit- Koning') nach Zusutz von Alkali beobacht«! h.ilR'n will, gibt es nach 
Römer und äames nicht. Denn die Reduktion Ton Fonnalin-Methykmblau, die in sonst versagender 
Milch auf Zusatz von Alkali eintritt, rührt von MUduooker her. 

Bbsnao wie AllnB kann aaeh P. H. Romer*) «adi FerroaolfAt, wwm es fekoditar 
Milch Eugesetzt wird, Bolmiileh TortKuMhen, indeai ee etwolills EkitttriMing dnr Methykn* 
blAulösung bewirkt. 

4. Hesse') macht darauf aufmerksani, dati gekochte Miloh, wenn sie einen gewissen Säure- 
gjüd (10") fibetedititteii hti» die EntHrbung der UetliylenbleiilBraqg in ilwIiolMr Webe bmriikfe 
wie nlie Milch. Das VerMmD ist ebo nur unter der VoraussetEung anwendlMr, deB die Ukli bis 
lUr Prüfung keine Zersetzung erlitten, inabosondt re im Säurograd nicht rtipr-nnTnmen hnt. 

5. Auch Burri und Kürsteiner*) geben ebenso wie Rullmann an, daü durch Kochen 
der IfUch ledusiereode Stoffe entstellen, welehe Bednkt— e yarübmiti&n kfiniMii; nicht der Sber 
dem Reaktionegemiieli baOndUfllie, eoMieRi der in letitevem 'verliaadeiie moMniba« Senentofl 
kann störend wirken. Bei niohtarhitzter bakterienreicher oder xellenreicher Milch gibt die AusfQfamng 
der J'3f-Reakfion keinen sicheren A>ifN< bhiß über die Mencr dw vorhandenen Fnzyma. 

Aus Untersuchungen von R. Kciuiiardt und E. Seibold*), die in vielen Punkten zu gleichen 
Ergebninen wie don ▼ontebendeD fOhrCen, mag nocb berrarg^hoben werden, daft die IGldi evtor» 
brattker KUie die Sobardingereobe Reaktion leUerliaft beeinflnlk» 

0. Oiaatase bzw. Amyiate. 

C. J. Koning*) nimmt in der Milch auch eine Diastase an und br^timmt dieselbe in 
folgender Weise: Man bereitet einige Reagensröhrchen vor, die je 10 ccm Milch entbalten* 
und eine mit 1 proz. St&rkelasaog gefüllte Pipette, die 20 Tropfen aui t onn wadSn^tn ttfit. 
Hierauf lägt man nun Libalft des ersten ROibrcliana einem Tropfen, zu dem des zweiten BOhr- 
chcns zwei Tropfen usw., schüttelt alle Proben gleichzeitig durch und läßt schließlich bei 
1")" r stf'bcri. 30 Minuten spftter bringt man in jedes Röhrchen 1 ccm einer aus 1 g Jod. 
2 g Jodkaüum und 'MO ocm VVaaaer bereiteten Jodlösung. Färbt sich die Milch citroiiengelb, 
so ist allee St&rkemehl umgeeetzt, wird sie gelbgrau, so sind noch Spuren von StSricemehl tu- 
gegen, enthält sie mehr unzersetztos Stärkemehl, ao ist die Färbung grau, graublau oder blau. 

flrr\«tatische Kraft der Milch wird in flrammen gelöster Stärke ausgedrückt und auf 
100 ccui Miloh und 30 Minuten Einwirkungsdauer bezogen. Normal beträgt sie 0,015 — 0,020 g 
und steigt höbhitmiB aiuf 0,<ll22S g. 

In gut pastomiaimrtcr WOA ViM rioh der ZwaltK •mek nur eines a^ropfiBiis StirftsUisung 
■u 10 com Miloh noch naoh Verlauf einer halben Stande nachweisen. 

Anmerkungen zum Enzymgehslt der Milch. 

Entstehung derselben. I. nriinmcr') hält die Peroxydase und die Kntnlyse für eigent- 
liche ursprünghche Enzyme; die Peroxydatte im ein Eudoeuzytu, die KalalBse dagegen ein ezLra. 
eeBulfafls Ensym, das tädx aus der Dcflsenmasse der mOobenden Tiere (Rind, Seliaf, Ziege, 8eb««in 
und Pferd) in großer Wirksamkeit nus/.uhen laßt. Aldehydbatala^e , Reduktase und Hydro* 

genäse sollen keine der Milch urKpriiiiglich angehörende Enzyme, «ondmi bakterielle Knr.yme »ein. 
Die Glycerinauszügo der Milchdrüsen von Schaf, Ziege, Schwein und Pferd vermögen Salol 

>) IClobwirtschaftL Zentralbl. 1907. 41. 
«) Biochem. Zeit^chr. 1912, 4«, 5. 

*) Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrung»- u. Genußmittel 1910, 4S0. 
«) MUohwirtsdiaftL ZentralbL 1912. dl, 168. 

^) Biochem. Zeitschr. 1911, 31, 294 u. 385. 

0) C. J. Konitig, Biolntrischo und biochemisclie Studien 1006, 8.21. 
') Milchwirtschaft]. ZentralbL 1009, S, 243. 
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(FhenylMliqrUt C^COH) • GOO • Cg^) n aiMlten, die Tom Rind dagegen nidit. Hier handelt 

ea sich um ein echtes Enzym. 

2. C. ,T. Koningi) hat umfangreiche Untereiichunpen üWr Biologie uud Biofliemio clor Milch 
angestellt uiul untor audereni gefimdeu, daß z. B. die Fmuemiiilch am reichsten an Knzymen tat. 
Gleidi nacii denn Gebbran ist die Hikh aUer Sftnger meint arm an IWoxydaee, dagegen reich an K»ta> 
laae; nach 3 Wochen tritt jedoch ein Anaglrieli ein, indeiu Peroxydase auf normale Menge zu-, Kala- 
la«e und Dia«tft.*e auf die normale Menge abnehmen. Beim Melken nehmen Kntalnse und Reduk- 
taw von den ersten bis zu den letzten Strahlen zu. Ihiroh Erwärmen der Milch auf 63 — 70° und 
auf 86^ nadi Aniiiwning kSmiam unter UnuUndan infolge Glmoigen bedeutend« Jlndemngen Im 
CMult von Allmidn, Oklmlin aowi» BoqnnMa ciatieton» «o 4*0 man aua einem abnorm niediigett 

spezifischen Gewicht und einem niedrigen Re<lukt ionswert des Serums nicht ohne weiteres auf Waaser- 
zusatx, zumal nicht bei jiasteurisiertcr Milch, schließen darf. Koning empfiehlt bei der Serum- 
bereitung die Milch mit einer BeinkuIturirgendeinerMilchsäurebakterie zu impfen, 
»m baaten naeb yorberiger Erwftrmnng det Hiloh auf 00* wibrend 10—15 Minuten. 
Gleich na«b der Abeoheiduog dee Caseins soll das Serum klar sbfiliikgrt ««cden, oder «a kann naoh 
Zusatz von Ftmnnlin rur späteren UnterHuclnmg aufgehoben werden. 

Aus dem Verhalten beim Erhitzen des auf dieee Weise aua paateurisierter Milch hergestellten 
Seroma kann man nadi TerfaaHr auf den Edbitanog^rad der Mikh eehUeßen. Hildi, welche bia 
auf €8* caddtrt woiden iat, gibt ein Serum, weldbea bei 70* aidi lu trflban anfängt; bei ansteigender 
Temperatur wird diese Trübung stärker, Wh sich bei 80" ein flockiger Ni- -I r ' lilug biklet. War 
die Milch erhitzt bis 68 — 70-, so bilden sich diese Flocken bei 85°. Bei Milch, welche über 70° er- 
bitat wmdan iat» Ueibt die Bildung dieser Flocken im Serum gänzUch aus; die Trübung dt» Serama 
ist tun ao aobwftdier und zeigt sioh bei um ao böberer Temperator, je aUrfcer dieliiloh crbttst war. 
So zeigte z. B. das Serum einer Milchprobe, welche auf 75° erhitzt war, bei 85° eine Spur, bei 95" 
eine deutUche Trübung, während daa Serum einer auf 86° erfaitaten Milcbpcobe ent bei 96" eine 
ganz geringe Trübung aufwies. 

S. Cbr. Bartbel*) abeliCa yeigtoitliiende Venniebe fiber die BeuAunfen iwiioben Alkohol* 
probe und Säuregrad, xwiaobeD btnlairemt der Reduktaae*» Katalaaaproba aowb dem Bakterien- 
gehalt') an und fand unter anderem: 

a) Mischmilch begiimt bei 21 Säuregraden (nach Thörner) auf die Alkoholprobe zu reagieren; 
aMeHUch, deren Säuregrad höher ist, reagiert stets positiv, während Milch mit weniger ak 21 SiUK- 
gradan in den «eitaua meiaten lUkn kaUwn Aumoblag gibt. Die Alkobolfrobe bildet xwar ein 
scharfes Mittel, um eine be^nnenda B&uerung bei MischmiU li luirh/invci'ien, aber in manchen Fällen 
bei Milch mit sehr hohem Bakteriengebalt Und ecblecbter bygieai«cber Beecbattenbeit der Milch 
kann die Alkoholprobe vcnagcn. 

b) INe Katalaaeaabl (d. b. KubikBentimoter entwiebaUee Sauemtoffgaa aua ISeom ICldi 
+ 5 com 1 proz. Wasfierstoffsuperoxyd nach 2 Stunden) kann, selbst bei bakterienarmer und guter 
Milch, bis zu 4,5 ccin — Koning nimmt '2.5 com nn — liiniuifj;cb! n ; 'Mh-t diese Grenze hinaus ent- 
afriobt der Katalaeenzahl in der Begel ein Bakteriengehalt von 10 000 000 Keimen 3) für 1 oom Milcb. 
Bin Zusammenhang zwiacbmi KatalaaeiaU und S&megrad lieA aioib nldit fealatallen; auch iat die 
Beriebung «wiadien der Katalaaeaahl und der hygiemacben Beachaffanhett der Milch bei weitem nicbt 
ao brtttfariHg ala swiadien der BednktiooaaBit naidi dar Beduktaaeprobe und dieaer Beaobaffenbeit. 



>) Mikhwirbjchaftl. Zeiitraibl. 1909, 5, 101, 15Ö u. 217; ferner Pharm. Weekblad iU09, 
4$, 417, 441 n. 4M; Zeitaehr. f. Untennehuqg d. Nahruiiga- u. GennBmittel 1010^ It, 214 n. 216. 

s) Zeit»chr. f. UntMmdnmg d. Nabnmga- u. GenuBmitlel 1911, Si, 513. 

•) Als Nährmedium wendete mnn das von O. Jensen angegebene Oemisch nn: ITiDO ^ I^ei- 
tungswasser, 2,5 g Natrtumclilorid, 2 g KaUuniphosphat {K^HPO^), 1,0 g Magncsiumsulfat, 10 g 
CHykoae, 10 g Lactoee, 20 g Wittes Ftepton, 120 g Odatine. 

Di» MolkangaUtine wurde durch Zumte Ton 10% Gehline su neutralisierter Molke ber^ 
gesteDt. 
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c) Bei der Rediiktas<'jirohc mitspricht eiiio KcfUiktinnszc i1 von w^nißfr 1 Slundf eiiMB 
Bakterieogcbalt tou 10 Millionen und ijiehr für 1 ccm Milch; bei einem Baktehengehalt von 4 Ul 
10 Millionen int dja Entttifanng bei fiO% der Prohanfainethrib l fltpnd» war ach gegangen, Mdam 
nodi gttingWMi BsktarieneelMlt bsizigt in loart tteta malir da S StaadMu Rae BAfiluiBg de« 
SKungradeB über den normalen hinaiu bedingt stets eine verkürzte Reduktionsteit. 

d) Die Eutfärhrinsr^zeit für die formn1inhiiltiu:>> MotiiykiibUuiöfang [FM) «tebi d«rchw«g 
nicht in einem direkten VerbiUtuis zum B<ikU>>riengehalt. 

0. Sohroetar und Ldhnia^) liaban gans thnliolw Untennoliiiiiüen angaitollt und kfinnen 
die Ergebnisse BarthclH iK^üglicb der Beurteilung der KatalHseprobc bestätigen; nur bezüglich 
der I'U?duktiüiiH))robt' Ix'oliacliteten sie niclif die Retr^'lnKißifjkeif wie Bartbcl; »ie schließen, „daß 
die Uärprobc in Verbindung mit der Ermittlung der Menge und dem miluosko{iis«heB Aueaehen 
daa Badiomitia» swdMk« die beatoa Aaakunfto iibar dia BaachirffMihait einer Xikh «o gawihran 
imrtaiida iat. Nimmt man eventtiell nocih dJa Baduklkmapaoba (abar nidil in Tarbüidimg mit der 
Gärprolje) hinzu, so hat man die zurzeit voUkommenstr Prüfung. Aber sämtliche Prüfungsverfahrrn 
können bei Lieferung von VorragnnUoh die forilaufeade KootroUa dee Petaonais und des Vieh« 
bestände« nicht ersetzen.** 

4. Waa dan Ursprung dar Eaa-yma in der Milch anbelangt» ao iat O. Janaan*) der An* 
sielit, daß die Peroxydase (indin-ktc Oxydase) der Kuhmilcjl anaeaUiaOtioll TOm Muttertier (und 
wahraeheinlich der Haupt'^ i< lir nu li vom Futter), die Katalase zum trrrtnnfT Teil von den Ix-uko. 
oyteu, zum größeren Teil von den Mikroorganianwo, die Keduktase und HydrogcuivM: äurachbeU- 
Bob TOD IfikioOliganiBnian, die Aldabjdkatalaae anaacbliaOllch von den Ifitohkügelchan her- 
rühren. 

W. O. Knopor^) zieht mm seinen Unfersiu Tningen über die Virt<-iliine der Enzyme bei der 
Verarbeitung der Milch und über ihr Verhalten beim Koeben und gegen Friachhaltungiimittel folgende 
Sohlußfolguruiigeu: 

1. Kn ta b iae. I. Sie gebt aowobl beim Entrahmen mltteb Zantarilugen ak anoli durah Ab* 
rahmen nach dem Eissj'atem hauptüchlich in den Rahm über. — 2. Beim Alterwerden der Milch 
steigt der Katalaw^jr^hiilt, um bei einem zwischen 40 -50 hegenden K-inresradf wieder abzunehmen. 
— 3. Sie wird durch Konservierungsmittel entweder ganz vernichtet oder geschwächt oder nur ihre 
Vermehrung nnmfigUöh gemacht. — ■ 4. Qakodtter BfUdt kann dureh Impfen mit aehr iremg roher 
Milch kataly tische Eigenschaft mitgeteilt werden. — S. Sie kann sidi in gekot^ter lüldb nach Impfong 
atark vcrtneliren. 6. Sie rührt dpishalb höchKtwnhrseheitdii^h Ti.ri di-n IMlknuircaiuMiien her. 

IL Reduktase. 1. i^ic geht beim Entrahmen mittels Zentrifugen in den Knhm, durch Ab- 
rahmen mit der Hand weniger stark in denselben über. — 2. ffie ▼«'mehrt sich in der Magermfleh ifeirkar 
als In dem Rahm; das Substrat, auf welehea sie wirkt, iat deshalb wohl lum grftSten Itil» in dar 
ietl&rmeron zurückbleibenden Mayi nail« h /u suchen. — 3. Die Inteii.sivität ihrer Wirksamkeit steigt 
anfangs, idmmt bei einem zwi.'^chen ^iü — 4U schwankenden Häureemde ah, um «püt/>r wieder etwas zu 
steigen. — 4. Sie vexbält sich gegen Dosinfektionsmittel ähnlich wie die Katalase. — 5. 5ie vcrme)u-t 
sieh stark in mit roher Miloh geimpfter, gekochter Milch. — 41. Sie ist deshalb hoohatwahnehsinlidi 
bacillären Ursprunges. 

III. Indirekte Ovydasp. 1. Sie geht sowohl Iv iin Kritr:i}imen mittel» Zentrifiiiren nh dtireh .\1>- 
raluneu mit der Uaud ausoohlieUlich in die Magermilch über. — 2. Beim Ällorwcrden der Miloh ist 
keine inteosiTeffe Wirksamkeit xa beobachten. — 3. Von einem swiachen 40—00 liagendeo Sfinre* 
grade an nimmt die IntennTit&t dar BUalärbung mittels Ptoaphenylendiawiniaaimg fortwihiend 

ab, um schließlich ganz zu verschwinden. — 4. Sie wird durch Sublimatlfisung in einer für Ferment- 
organismen tödlichen Verdiim^niL' nicht veniiclitct, .scheinbar sogar nicht geschwächt. — ö. Sie 
vermehrt sich nicht in gckuchu-r Mdch nach dem Impfen derselben mit ruher Kuhmilch. — (k Sie 



1) Zontralbl. f. Bukterienkundc U)12. Abt. II, 3^ 181. 

2) Zenfr^dbl. 1907, II. Abt., 18, 211. 

3) Zeitschr. f. Untersuchuug der üahruiigs- u. tienußmittcl I9I0, SM, 564. 




Niichwv» von Kriscbhaltungsmittoli) in dor Milch. 



241 



rührt deshalb nicht von Mikroofguusincn, sondern wahrsüheinlich vom Hnttorti«r hef, obwoh] 
milch < iiif.K hf clu inN. he Vorgänge zur Erklürung der Oxydiit ion» Vorgänge juinreiohfn. 

W. R ullmann '} uutotsuoht« 20 Proben storil gewouuuner Kuhmilch und fand, daß Kata- 
Im»» diiekto Oxydne, PeroxydaM^ 8oh*r«iingerB Emyni und DiasUM originire Bestandteife 
keimfeeier MUdh, Reduktase, HydrogenMe und Katalaae in der MUdh bakterielle n Unprunga aind. 

Mehrfach wurden Mikrnkokkfn«tnmniP isolii rf. flio in >!*orili8ierter und krinifroi boftindener 
Milrh bei 37'* gleichzeitig KataUiee uud Keduktaoe bilden. Bei der Milch eutererkrankter Kühe 

sich der Gehalt anKatalaae^ Sflluirdiuger-Euzyiu und Reduktase erhöbt Das MethylenbUu* 
formaliii naoh Schardinger wird auch durek kSDatfidi eteriliainte keimfreie Mileb in einer allere 
dinp «eientlioh Ungeien TfAt ala dardi keimhaltige Mildi entfilrbt. 

Cri in mofS) unterHucht^- die Milchdrüsp seihst auf Enzyme und kommt zu pleichfn 
Schlüssen mit den voniteluMuli ii L"ntt'rsutliuii;.'en, insofern ak die Keduktaiw) ausschlieÜlich 
auf bocülären Ursprung zurückzuführen lAt, die Peroxydase di^^en ausschließlich vom Mutter- 
tier — nidit snm Teil Tom Futter stammt. 

J4* Ifachwei« von Fr^tttchhaltungsmitteln.*) a) Natriumcarbonat. 
Zum picheren Nachweis von Natriumcurbonat, von welchem bis zu 1 g wassorfroles 8alz auf 
1 1 zugesetzt wird, um die Säuerung der Milch zu Vordecken, werden nach A. Hilger 60 ccm 
Ifiloih mit der Sikdun Waeaermenge Terdfinnt, «iiitdi» mit weiqg Alkohol sum GenunBO 
gebracht md filtriert. Das auf die Hälfte eingeengte FUtnt lifit am der Reaktion 
die Gegenwart von Alkalicarbotiat deutlich erkennfn. 

Nach Soxhlet uud 8clieibe bestimmt man in der Milchaschc quantitativ die Kohlen- 
säure, wobei tu beriksksichtigon ist, daS die AbsUm der natSrlichen Milch nicht mehr als 2% 
Kohknrtiire «nthüt. 

Nach P. Saft«) kann man no«h Oi,05% Natriummono* und -bicarlionat in der IDUh deutUoh 

nachwciwn. wen» man zu 100 ccm Milch 5 10 rem A I i zn ri n loa u ng hfnrupiHt. Die Milch nimmt 
nlfldann eine sehr deutliche KoAafärbung an, während carbonatfreie Milch gelbUch wird. Die Alizarin- 
kjaung wild durch Auflösen von 2 g Alizaria in 11 UO pruz. Alkohol unter gelindem Erwärmen erhalten. 

Selli*) empfifliblt, lOocm iGleb mit lOcom Waaeer an verdünnen, mit O^tg Aepitin oder 1—2 eem 
einer gesättigten alkoholiachen Lösung von Anpirin zu vernetzen, 10—20 Minuten — oder bei weniger 
al« 0,5% Zupntf. von Naf riiimc.irltnnfit länger — l»oi ßO' im Wasserlindc z« erwärmen, zu filtrieren 
und die undurchj«ichtige Flüssigkeit mit 8 — 10 Tropfen einer lOproz. Eiaenchiondlosung zu vor- 
avtaen. Bei Anweaenheit Ton <iJB% Natriumlncarbonat aoU ein rötlidigelber NiederaoUag entstehen. 

fr> BitHcifWkire, über den quaUtatiTon Nachweis Tgl. I. Teil, S. fiber den quan' 
titativnn Naohireis I. Teil 8. 607. 

r> HeuzoeHiture (und Salicylf>Hiire). (Vgl. 1. Teil, S. ülo und diesen Teil, S. 39). 
£. Philippe**} hat das im 8chwvi/.i r. lA-ben.<<mitti'lbuoh angcgcljcnc Verfahren zum Nach- 
wvifle von Bonkoes&ttre und Saücyl.^äara in Mileh wie folgt sbgeftndert: 

1) Arohir t Hygiene 1910, 73, 81 n. Bioohem. Zeitsdir. 1911. 3S. 44«. 

t) UikihwirCaebaftL ZentiaIbL 190». ■» 248; 1913, 4S, 617, 637 n. f. An letatenn Stellen he« 

spricht Grimmer noch daa Vorkommen von flonntigen Enzymen (z. B. Proteasen, Eroptaaen» 
Monobutyrinase u. a.) in der Milchdn'i«e um! in der Milch, worauf verwiesen sei. 

*) Da die Prüfung vieler Milchproben auf die verschiedenen Friflchhaltungsiuittel sehr zeit- 
raubend ist, hat H. Wynter Blyth (Analyst 1901, 148; Zeitaebr. f. Untersudmog d. Nalurongs> 
n. Oenußmittcl 1902, 5, 172) ein Verfuhren nu-:.'i- ii l>oite*, nach welchem zunadwt untersucht wird, 
oh filHrlumiit PriBchhaltungsmittf l \iirli;unl< n sind. Auf diews Verfall rcn. Viri wclfhi-tn die MiMi- 
proben auf gleichen AlkaUtatsgrad und gleichen Bakteriengebalt gebracht werden, wie eine KontroU- 
mlldi» kann hier nur verwiesen weiden. 

4) Fharmas. ZentialhaUe 1900, 41, 466. 

Z< ;tschr f I'nt rMichui^ d. Nahrung n. GenuOniittel 1906, 14» 631. 

«) Ebendort 1912, JtJ, 532. 

KOnIg, MahnrngsmitteL 111.2. 4.Aafl. 16 
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KXJ rem der g\it durchgemischten Ifiloll werden in einem gifftaniigcn Becherglaee mit 40 com 
Feblini' 'u r Kui^feniulfatlÖBung und 10 r<-m N. -Natronlauge versetzt. Hicrnnf fficrt mnn n<vh 
160 — 2ü0 cciu Wasser hinzu, rührt kräftig um, filtriert nach einigen Minuten, bringt das völlig klare 
Fillirftt iD «inen Boiwicktrichter und «chattete nadi Zosats Ton 5 ccn Salniui« 9— 4&m1 mit Atlwr 
aus. Dje •oigllHig «bgetmuiten AtliemiisQge ««den in ein Fltlteiifiltrr gegtMMii und in einer fiacben 
Glasechale von etwa 5 rm T)iir< hn)rsf^rr und 3 cni Höh«" M prlindor Warnir .auf dem wetwntlich 
unter Siedetemperatur gehaltoiu'n Was^erbade verdunstet. Zeigt der hinterbleiliende Rest narh 
dem Erkalten deutliche Neigung xur KryataUiMtion, wm» atcts der Fall >8t> wenn wenigsten« *2 mg 
BenEoesinre oder Salicylüuie in 100 ocm Milch anwesend aind, so bedeckt man die Glaaeohale 
mit einem über deren Rand etwa» hinausragenden und mit der konvexen Seite nach unten liegenden 
Ulirglu.sc, l)rini;t in die Konkavität dpi« UhrplrtNes f»twji>i k«1te« W«i«iM»r und unterwirft du.* flnnz«" r»uf 
dem äandbade oder in anderer geeigneten Weiae der Sublimation. Das Sublimat läUt fast aiunahma- 
loe eohon au« det unter eventneUer Zubitfenalune dei Ifiknekope tu beoliMilitenden Kiyelallfann 
erkennen, nm «elolie der beiden Sinren es sich handelt, worauf ee mr Vornahme der Uentitite- 
reaktioncn Verwendung zu finden bat. nailidom es mit wenif."'n T'-opfen Wassrr .inftrrnommpn ist. 
Während nun der Nachweis der 8alicyl*Äure keine Schwierigkeiten bietet, existieren für den der 
Benzoeeiute vendiiedeoe, cum Teil weniger empfeUenawert« Methoden, von denen cuneit die auf 
der ÜberfQhmng in SaUeyta&nre beruhende von A. Joneeou (8.99) die empMilenBwerteete iat« 
Dieoe Reaktion, die in 100 ecm Milch noch I mg BenzneBäure naehzuweiaen gestattet, ist stetj< zu 
empfohlen, wenn letztere in krystaUistcrttT Form Vf>rlif'^,'t. Müm Ifwt in diesem Fall«' flas Snblimat, 
wenn nötig, unter »chwachem Krwärmen in höchsten« i ccni Wawwr, wetzt 1 Tropfen einer Mischung 
▼on 1 Raumteil offiesneller ISeendilaridlaaung (apexifiechee Qewirht 1,S8) und 9 Batimteilen Weeaer, 
sowie I Tropfen einer in gleicher Weiw (1+9) verdünnten 3proz. WB)««er»toff»U]« ri)xyd1ä<«uiig 
zu, mi««cbt lind lüßt .stehen. Bei Anwesenheit von Benzoesäure wird dvr anfiiiii^ürli iiclhliclu- KarU-ti- 
ton noch Verlauf von etwa 1 Stunde deutlich violett. Zweckmäßig wird dieite Reaktion auf einer 
weiflen Fbraebi^iatte mit hreiwiden Vertiefungen als TüpMieaktioD au^gsfüfait. Hat man 
bei der ÜMilierung kein kijstalBaieitee Sublimat erhalten, so let der Bemoeekurenachweis nach dem 
weaentlltli iimsUbidtioheren, aber in hnhom Grade zuverlässigen Verfahren von E. Möhler (vgl. 
('. von der Hoide und F. Jakob, S. 38) zu führen. Man verfährt d«bei am besten in der Weise, 
daii der in Lauge gelöste Atherrückstand in einem Porzeliantiegel von 2,ä cm ob^m Durchmesaer 
und etwa 2em Höbe auf dem Waaserbade eingetrocknet, mit 5^10 IVopfen konientrierter SehweleU 
ifture und einer Federmesaerspitze voll Kaliumnitrat vernetzt und sodann 10 Minuten lang in einem 
vorher luif 1'20 — 130° eingestellten l-iifttrnckcmchrank erhitzt winl. wolxi man da» Quecksilber- 
gefäB des Kontrolltheruionieters in den oberen Tiegelraum hineinragen läUt. Nach vollendeter Xi> 
trierung UDt man erkalten. USet in 1 ocm Warner, gießt den TiegeUnbalt in rin Beagensglas, spült 
mit etwas Ammoniak nach, macht nunmehr deutlich alkalisch, lemtSrt etwa gebiUetee Ammoninm- 
nitrat durch kurzes Aufkochen, kühlt al) und läßt vorvichtig 1 Tropfen starkes Schwefelammonium 
auf die Flüssigkeitsoberfläclie fließen, ik-i Anwesenheit von Benzoesäure gibt sich die gebildete 
DinitrobeuzociÄure durch einen Hing von mehr oder minder stark rotbrauner Färbung zu erkennen, 
die sieh beim Umschattein der ganzen FlSangki^t mitteilt. ' 

Da« als besondere» Frischhaltungsmittel für Milch im Handel vertriebene Accoine besteht 
nach Monier Williams^) aoe einer wieserigen Löeung voa 13,07% Natriumbenaoat und 1,94% 
NatriumcarboiiHt. 

d) Borgätire, Der q u a 1 i t a t i v c N a e h w e i .s der Borsäure kann in der Weise geschehen, 
daß man 15 com Milch mit 5 ocm Saksäure von 1,124 speufüchem CSeiwioht veraetzt, fUtrieirt 
imd dan Filtrnt mit Cnroumapapier prOft. Sohirfer nber tat der Naohwen nndi E. Heifil>) 
in folgender Weise: lüU ccin Milch wenl< n niif Kalknülch oder Xatriumcarbonat alkalisch 
gemacht, Ungedämpft und veiMcht. Die Aiiche wird in möglichst wenig konsentrieftw 

I) Zeitsdlr. f. T'ntersuchung d. Nnlirungs- u. Genußmittel 1912, tt, 946b 



it) ZeiUchr. f. anal. Chemie 1882, XI, 531. 
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RthUwre goUiet, die Lösung von der Kohle abfiltri«t und dw wieder aftaHsch gemabhtellllinA 
mr Itoekne eingedampft; hierauf befeuchtet man den lUkkttand mit ataik Twdflniitar Sah* 

8&uro, durchtränkt den Krystallbrci mit Oureatnatinktur und trocknet auf dorn Was.scr- 
bade ein. Bei Gegenwart der geringsten 8pur Borsäure erscheint der Rüciistand deutlich 
Zinnober- bia kirschrot. (Eine etwa durch konzentriert« Sahsaäuro entstehende kintchrote 
Firbnng dee Curoum&farbetoffes venohwindet auf WaeserxuMts sofort.) Die mit Consama 
geprüfte Asche kann noch zur Flanunenreaktion benutzt werden, indem man mit Bfethyl* 
alkohol verw'tzt. in einem Kölbchen mit dopjxlt durchbohrtem Pfropfen mit Zu- und Ab- 
leitungsrohr Wasseratoff durchleitet und diewen anzündet. Vgl weiter I. Teil, S. 501 und die 
qnttktitatiT» Beatimmnng I. Teil, 8. 6M. 

«> FluonrtutHerHtaffitäure, Vgl. I. Teil, S. 604. Mstrininfluolid oder Silioofluorid. 
das vorwiegend zur Frisciihaltung von Margarine bzw. Butter verwendet zu werden pflegt, 
iLaon man nach Munier - William«*) leicht in der Weise nachweuten, daß man 10g Butter 
Ufthmilit» in dnem SdiBidBtriehtar mü» Äther und 1 — t oom WMier aehfittelt, letetevee in ein 
Reagenffglae abiftfit« einige Tropfen Waeeerstoflsaperoxyd und I «cm einer Lfirang von 2% 
^ntansulfat in lOproz. Schwefelsäure zugibt. Eine gleichzeitig angestollto Kont rollprobe 
ohne ein IfVsliehes Fluorid triht auf diese Weise eine nrangegelbe FartM«; wenn aber ein löe- 
liohe» Fluorid vorhanden wi, ho wird die Unt«niueliungMprobe bedeutend heller sein. Bei 
lOkli wflrde man fOr diese Reaktkm, dfo noeh 0,1% der genannten Fhioride anaoigen soll, 
das eingedickte Serum verwenden können. 

f) Fonnaldehyd und Nitrit, (''her den Nachweis von Formaldehyd vgl. I. Teil, 
8. 6M. Ein für Müoh empfohlenee Frischhaltungsmittel „MyRtin" bestand nach Munier« 
Willia mal) aus einer wteeHgen l»awa% von 9,85% Natiinmnitiit nnd 0,30% Fonnaldelijd, 
dessen Gerueh doroh eine Spur PÜBifformQuEiöl verdeekt war. Iba mvB daher anter Umständen 
eine Milch nach dem Verfahren von ("riess- Ilosva y auf .«lalpetrigp Säure (vgl. unter Trink- 
wasBer) prüfen und, falls diese i*rüfung positiv ausfällt, die salpetrige >3&ure erst durch Zusatz 
von Harnstoff zerstören und dann auf Formaldehyd prüfen. 

g) Wm»«rti9fftuperw^A Dsa Wassentofinperaxyd wird vorwiegend deshalb ab 
Frischhaltungsmittel für Milch empfohlen, weil es in ihr allmähUch in Waaser und Sanentoff 
zerfällt und dann nicht mehr «schädlich wirkt. Wenngleich dies«^ nur bis zu einem gewissen 
Grade richtig ist, indem von einer gewissen <Jrenze an (vun 0,06% an aufwärts) immer nach* 
welsbaie Hcmgen WasBerstoHBnperoxyd in der Ifileh bleiben*), so wird ee doch vielfadi ah 
FHschhaltungsmittcl benutzt \ind niuQ auch die Milch hierauf häufig geprüft werden. 

«) Nachweis aiit Formaiin-Schwefelsäure bzw. -Salzsisre. Die Reaktion mit Fonualin- 
i^hwefelsäure (eine mit wenig Foruiaüa versetzte konzentrierte Schwefelsäure) auf Salpeter» 
a&ure (8. 248) — daher NitratrufH^ens genannt — kann auoh aum Maohwdse voq Waaaer- 
atoHsnperozyd verwendet werden. Bei Anwesenheit von Salpotenrikur» tritt blanvioktta, 
bei Holcher von WasserstofSniperoxyd (0,03%) violette Firbvng auf. E, Feder*) verweodei 
statt Schwefelsäure Salzsäure in folgender Weise: 

6 ccm Milch werden mit 5 ccm konzentrierter Salzsäure (1.10) und einem Tropfen seh wa- 
cher FbnnalinUhmng versetat, darauf stellt man in ein Waaserbad und beobaehtet ktum Zeit 
(höchstens 3 — 4 Minuten), wobei man zweckmäßig einige Male umBchfitt«lt. Bei einem Gehalt 
von 0,006% Wa.'i.Herstoff.'^tiperoxyd tritt schon eine deatliche, bei einem Gehalt von 0,003% 
nur mehr eine sohwaclie Violettfärbung auf. 

>) Zeit«ohr. f. Untenuchung d. Nahrung^- u. Qenußmitt«! 1912, SS, M». 
>) Nadi A. Beaard (Zeltsohr. f. Untsrsuehmig d. Kahraagf u. QenuBmittel 1910. ^} 
erhilt sich Wasserstofisitperoirfd (l2TolaraprOBentigBS), wenn ee in Mengen von 2% segeaetst wird, 

nur 6 — SStundcn in frischerMilehjauchNicolIe und D uclau x(ebcnda«elb8t),die 1—2% Wasserstoff, 
superoxyd niüctzten, gehen an. daß m nur in den enteo Stunden einen Bückgang, später eine lang» 
■ame Vermehrung der Keime hervorrufe. 

*) Zeitschr. f. Untecsndiong d. Nahruoge- n. GenoBroittel 1904. IS, S34 

16» 
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ft) Nachweis mit Benzidin (ParadiamidodipkeRyl). Wilkiii»«on und P<>terbi). ilutii^o 
»S. Bothenf ußcr-) Unutiuni eiuc 4pruz. dkoholüohe Benxidiulusung wie sum Nach- 
weise TOD ungekochter and gekoeht« Hiloh (8. 230), umgekdut wioA warn KaulmwM von 
Wa«entofbapero^^ in der Hileh. Zn 10 oom HUoh oder Seittm (vgl S, 2W) «tat man 
5 bzw. 10 Tropfen — Rothonfußer verwendet eine 2pr»>/. Lc'sung — alkoholische B«»n- 
zidinlösung sowie einige Trnjifcn Fssi<rsätir(»; Anw«»!*«!!!!!'!! \i>n \Vaswrstoff5tiperoxyd 
entsteht eine schöne Blaufärbung. IV-rHulfutc geiscn ruich KothenfuUer- eine ahnUche, 
wenn aveih weniger emfifindlidie Reektion. 

^ RMktloR mit Vaiadinsiure.') i^rnold und MentseH) lüfien 1 g Vanadins&ure in 
!00 g verdünnter !^< }iwofel8äurc und .M-tr.en von dieser IvÖsunf» 10 Tropfen zu 10 com Milch. 
Bei G^enwart von \N'a(iser8tufi(»uperuxvd — noch U,01 g in lUU com Milch latiittsn »icli 
»«ohweiaMi — entsteht eine Bctfiirbung. 

d) Reaktion wM Jodkaliamtirkekieiater. WaMerBtoffniperoxydhaltige Hikih gibt mit 
Jodka1iuTnFfärkok1«-i>tvr oino blaue FurU-. Diaab Reaktion Hflt Bcii anoh rar aBnIlieniden 
quantitativen Bestimmung^) benutzen: 

Zu 25 ccQi Milch gibt mau Ü,ä ccm Schwefelsäure (1 + 3), filtriert das koaguUerte Caseiu 
und Fett als entnimmt von dem Filtrat 5 oem und veteetct diese in einer mit Olasstttpsel 
vei-sehonen Flasche mit 10 ccm einer lOproz. Jtxlkaliiuiilfisung und 0.5 ccni Sehwiefelsäurc 
(1 -|- 3). Die Flasche wird iimc^'Kchüttelt. 4 f'tunden im Dunkrin sti lu-ii grlasxon und da« 
frei gewordeno Juci in iK'kannter \N'ei«e mit N.-N»triumthio«uifatio«iung (24,<>4tJ g Na^SjOa 
• fi H«0) titiieit. Nach der Gleichung HcOc + 2KJ + HtSO« « K^O^ + 2 HtO + J, ent- 
spricht 1 oem der ThioenllattOsvuig Vs Mol. HaOg — 0,0014» g HtOg. 

Die mit \Va88erRtoffflup<Toxy(i I>c'handelte IfiMi (PtrhydrnM'milch) ho!«it7.t nnch Hanx 
Much*) ffcgenüber Typhii's^arillrn. Striiiliy!m-(H>«-iis nireii« und KnIiWnktcripti wth liüctericide 
Wirkungen. l>ie Wasaeratoffsiuxroxydbohandlnng der Milch scimdct den bactcricidm Stoffen nicht 
nur nieht) soodeni fiht auf dieaelbe nach Hueha Ansicht dne erhaltende Wirkung aus. Berdi das 
Feriiydiaseverfahrcn ist ex möglich, die Bakterioddlne 24 Stunden in der Milch in erhalten» was 
bei gcwöhnÜrhcr roher Milch nii lit niöi;lii h ist. 

Mhd ifoll die Perhydra«emiK'h über nicht dem Licht auiwctzcn. weil civ dann infolge der Zer- 
aetaang des fettes einen unangenehmen Geruch und Geadimacfc annimmt. Much und Römer 7) 
em|ifeblan daher, die Flssdien, worin bisher Sftuglingamildi abgegeben wird, mit grflnem oder rotem 
Fapier an umwickeln. 

h) SteriUsation der Milch durch ultraviolettes TArht. T'ltravinlcf f fs Licht 
(Quccksilberquarzlampe von 0 Amp. .'^tArkc) ist nach Rönx'r und Same****) imstande, die 
Keimzahl in Milch — bei 1,5 cm Schichlhühe in 15 ccm von der Uchtquelle — nicht un- 
betiichtlich heiabcasetzen. Die nach 20 Minuten langer Belichtung noch virulenten Orga« 
ninmen erwiesen sich als Schimmelpilze, K(»kken. Stäbeheiibakterien mit und ohne Sporen, 
daninter auch pi^ptonisierendc. Auch das Müclifptt erleidet eine Verändeninjj : dae Butter- 
fett wurde gebleicht, seine Jüdzahl nahm 1m-i — P/^stüudiger Belichtung von 0,9 — 7,0% 
ab. TUm oxydierende Wiricung (die Oxydase) der ftülch gegen Guajaehohtinktur und ver* 
dünnte Wassei^toffsuperoxydlQsung wird vemwhtet, 

Zeitadir. f. Untemuchtuig d. Nahrunge- n. GenuAmittel 1908, M, 172. 
*) Ebendort & 699. 

3) Arnberg hat auch Titanhydrat xum Nachweise von WasaerBtolfsu|ieroxyd in der Milch 
emiifohlen. 

«) Chem.-Ztg. 2«, 689. 

«) K. Teiehert, Methoden cur Untersuchung der Milch. Stuttgart 1909, 17& 

«) Miunh. incdiz. \Voc))cn.sdir. 190«, 55, .'W4. 

") Zcitschr. f. l'ntorMuhiirig d. XaliniTigt«. u. tienußmittel 1908, 1$, (>«0. 
") Hygicn. RuiuWliau lUlO, tO, 873. 



Dlgitized by Google 



Nachweil» vuii AixiietuutteLn uod fremden Furbstoffen in der Mdch- 



lö» t)bergang vonArzneimittelnifH Milch, L. van Itallio») vorabreichto 

an Kühe Arsentrioxyd, FIuoreHcein. Phf'nol plithalein und Rhabarhpr; fr konnte 
im Harn alle 4 Bestandteile, in der Milch dagegen kein Phenolphthalein und keinen 
Rhab«rber (lisw. kein Oxymethylantnuiliinon) naohtreineii, wihrend tidx von Arsen in der 
Miloh wwh fbftge»et8t«r Verabri'u IuiMg von Liquor Fowlcri mir Spuren vorfanden. Der Über- 
gang von Fluoreacein in die Milch koiintp durt h Ausj^ohüttt iti dit scr mit Alkohol-Äther nach 
Oottlieb-Röse, Auis&uern der wässerigen Flüssigkeit mit Salzsäure sowie durch Zusatz von 
BrominMnr imd AftaH niidigewjMea verdeo. 

A. Reijst • Soheffer*) vembreiohte an nrei Kfihe an vmi »ufdnander folgenden 
Tagen jo 10 g Jodkalium und antecsnolite wfthrend einiger Tage Mfldi «nd Harn auf Jod 
mit folgendem Kr^phni?: 

Das Milchfett erwiea sich als vullig jodfrei, dos Caaeiu enthielt Spuren von Jod; die 
HBoptBiHige des in der Ifilcii anweeenden Joda iaad Bich in dem mit Alkohol und EeelgBiurf 
abgetdu e d e nen Hileheerum. Auf folgnida Weiae wurde das Jod quantitativ bestimmt: 

15 c<'m Milch (bzw. ca«t(^in- und frttfreic Milf'li) wiirdfn mit Alkiili vernetzt, auf dem Saiid- 
bade eingetrocknet nnd der Rückstand auf einer kleinen Klamme verkohlt. Die feingcriclwne Kohle 
wurde mit Wa«acr auNgfUtigt, die Lösung mit SdiwefelBäuie angesäuert und nach Zusats von Kalium* 
nitnt S mal mit C9ik>eofonii (rawimmen 10 ccm) ausgasdiQtteU. Die Laming des Jods in Chloroform 
wurde mit Tragant entwässert und d.in Jod i Dlorimetrisch Ix-stimmt. Während sieh im Harn ziem- 
lich erhebliche Mengen Jod vorfanden (0,060 — 0,Ott%), enthielt die MUeb viel geringere Mengen 
(0,0018-0,0037%). 

Anoii G< Weeenberg^) hat nachgewiesen, daß nach Verfüttenmg von 0,7 g Jodkalium» 
bei dnnwliger Einreibung von 3 g Jothion (Dijodhydrozyiwopan), naeh YersMolMfi mit Sajodin 

(Calciunisalz der Monojodbchensäure), von S'abromin (Calciunjsalz der Dibrombchensäure) 
«loiitliche Mfnf^'cn Jod und Brom in die Milch der Zirp- ührrpincen. Hci Verabreichung von 
Hciuiitol wurden geringe Mengen Furmaldehyd in der Milch nuchgcwicscn. Kosiu aber, au 
SSegen und Kataen verfüttert» ging weder in die Milch, noch in das Körperfett. Nach H. B. 
Koldewyn*) gehen die als Salze im Futter gereichten Schwermetalle (Quecksilber, Blei, 
Antimon, Zink, Wismut) nicht in die Milch über; in gleicher Wei^p ^nWcn sich Morphin, fliinin, 
Cytisüi, Aspirin, Phenolphthalein und Fluorescein verhalten; es la.s*ien .nich nach ihrer \ crab- 
nichnng hödistena Spuren von ihnen oder ihren Derivaten im Ham nachweiiwn. 

16, yaehtPet» f^mder ¥arb9tOffe* Um die bläuliche Färl.iuii; s.nvam rter 
oder teilweise entrahnifcr Milch bzw. Fcttarnuif im Kahm r.u vcrdf^ckcn. werden hier uiul da 
gelbe Farbstoffe der Milch zugesetzt. Da die natürliche IJelbfärbung der Milch durch die 
Farbe des Fettes bedingt wird, während bei einer kiinätliehen diu ganze Milchflüssigkeit 
gelb gef&rbt tat, so kann man eine künstlieh gef&rbte Milch von einer natürlichen 
schon in der Regel dmrch Beobachtung ihres VerhaltenH beim Aufrahmen in einem Glase 
unterscheiden. Bei natürlicher Mikli ist nur die Hahmschicht p'-lblirh nnd die untersfchrtule 
Magermilch bläulich; bei künsthch gefärbter dagegen ist mfi)lge der Färbung der ganzen 
Fläasii^wit anch die Hagerroildi nach dem Aufrahmen gelblich. Besüglioh des Nachweises 
der künstlichen Färbung und derEAcnnun^ der Farl^Mtoffo Sei auf die Arbeiten von A. B. 
Leach, H, V. Lytcnc, A Ley« und M. W. Blydi usw. viTwicsr-n '^). 

Nach dem im Hygienischen Institut in Hamburg ausgc^irbcitctcn Verfahren verfährt 
man wie fo^: 

1) Berliner Holkerei-Ztg. 1905. 15, 426. 

>) SMtsdhr. t Untennehmig d. XahnmeB* u. GenuBmittel IWiy 1%, 217. 

*) Zeitschr. f. angcw. Chemie 1910, t3. 1347. Hier findet äeh auch eine übenichtUclie Zu* 

sammenttellung der Verstirhc ii!>f>r die«»' Frn<r»». 

4) Zeitschr. f. Untentucliung d. .Nahrung»- u. (i«-nuUmittcl 1911, %3t, 42U. 

•) Tgl. ebendort I8M» I, «SI; 1899. % 237; 1900: X 64$; 1901, 4» 611 und 1908. ff. 228 und 
A. E. Leaoh. Vbod inspeetion and analysis. New Tcrii 1004. 8. 134. 
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106— 200 com Miloh oder Kahm werden mit Essigsäure schwach angorsauert . (uder bis zur 
qMntuwn Gerinnimg itehsii gslMM n )^ dann bii Mif SO** erwirmt. Du Ko«guIum, daS «aAer don 
Protoinen wach da» FoU and den Farbstoff eothilt, wird mittek KoUertudi tob de» Senm ge- 

trc'iiiit, noch 2 mal zur Entfernung von Milchzucker mit Wasser digeriert, abgepreßt und dann noch 
fpuoht wiederholt mit Alkohol aiis^okocht, bis dieser nicht nulir ppfirbt wird. Die vercini(rten Alknhfl- 
auHzüge werden bis auf etwa 1(» — 20 ccm eingedampft,, der Rest, erforderlichenfalls nach Zusatz 
dar gMdMO Meiife •baetotieii Alkolioli, Im EiMMfannk geUhlU NMih ISatfindignn 8t«h«a p»Ot 
man die nur noch wenig gelöstes Fett enthaltendv» b« AnwMenheit fremder Farbstoffe ziemUdt 
stark gefärbte alkohoUsche Losung in einen kleinen Zylinder ab nnd stellt in die T>"<Miinjr einen Streifen 
Ton Filtrierpapier. Die Flüssigkeit steigt langsam bis nahe zum Hände de« GefäUes durch Capil» 
luitltflwirkuiig auf und TCdNlanatet dort; wShiMd bei tenmr Milch, je nach d«r DatülidMi Fwba^ 
«iM »ehwaoli golbKdw bia briuididw baadfOnnige Vairttrbiiag am oboen Teile dee F)a|>ieva eatefeeht. 
reigpn «irb bei dorn Zusätze der nieist pehrjiiu hlon ..Käsefarben" charakteristische breite Färbungen 
(Orleans z. B. rotsa bia rutlich orange) unterhalb de* auch bei reiner Milch auftretenden Kande«. Die 
Papierstreifen befreit man vorteilhaft von dem anhaftenden Fett durch Waschen mit Petruiäther. 
der die Farbatoff» auf der Faaer nieht angreift. Nadi diesem Verfüma leasen sidi viele der in ttiildi- 
wirtedteftliehen Betrieben gebimuditen Farbalofie anftlnden« manehe andere aber andi aidit. 

17» SiBbthweis von Safpetersäu re in der MUeh» !>» (He Milch im 

natürlichen normalen Zustande — selbst, wie Sclirodt, Rothonfußcr u. a. gefunden hab<-n, 
nach Dtttgigcm Füttern mit Futt«ri üben und Kalisalpeter^} — keine Salpeters&ure oder sal- 
petrige Store, BnmnmwMBer dagegen etete mehr oder weniger SnlpeleniQre eothilt» eo kMin 
die Prüfung auf Gehalt an lctstei«r unter UmaUnden ein Ifittel sur Bntodieidting der EV^je 
mit abgeben, ob eine Milch gevüssert ist oder nicht. 

AngebHch soll mnn such in manchen (ieuenden den ^f'^. Hüljengtuchmack der Milch dadun h 
zu beseitigen suchen, daU man ihr Salpeter zusetzt Offenbar handelt es sich hierbei um weit gröÜere 
Mengen (20 g auf 100 1) *) ale durch Wtoenmg In die Milch gelangen «««den. Ferm* ist la be» 
rücksichtigen, daß Spuren von Salpeten&nre von dem an den Milchgefifi» etwa anhlagenden Waiser 
herrühren können, mit dem die Gefäße nnsijesptih w urden, Doch hnt Rnthenf ii ßer*) nachgewiesen, 
daß hicrduroli praktisch niemals positive Nitratn'nktionen bedingt werden. Auf weitere, aber wohl 
praktisch kaum in F^age kommende Möglichkeiten, durch welche Nitrat« in die Milch gelangen können, 
haben y. Gerber und P. Wieske*) hingewiesen. SelbstverstKadlidi kann man überhanpt nidit 
allein auf Grund riner Niteatrenktion eine Milch als gewissert bewichnen; es mnB vielmehr stets 
die ganre ZiiBiimmensctzunp der >filrh in Riuksioht geznircn Mrrden. 

a) Jüachweift mittels IHphenylamin-Schn efeUäure. a) Verfahren von I. Mit- 
linier. Dem uraprüngUciien Verfahren von Fr. Soxhlet*) hat MöBlinger') auf Qmnd ein« 
gehondor Veiaadie folgende Form gegeben: 

>) Orla Jensen, Henseval und MSUer sowie Marcas und Huyge konnten (ZeitMihr. 
f. Unteisuehnig d. N^mutgs- u. Genußmittel ]»06, II, 452 und 01.51; 1907. 13, 702) entweder naeh 

Verfiitterong von kleinen Menjien {•! )i) Knlisnlf.e(er im Tage keine, nach Verfüfterung von großen 
Mengen (5 oder 10 g) Kalisai{K>ter im Tage oder bei kranken Kühen nur eine schwache bzw. 
positive Diphenylaminreaktion vorQbergehend beobachten. 

>) Vgl. F. Reis», Zeitsohr. f. Untenniohoug d. Nahronge. u. GenuOmittel 1911, SS, 731. 

») Milch Ztg. 1881, I». er?;-. 7(1", «07. 

**) Zeitachr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. (ienulimittel l'JU'.i. 19, 353. 

*>) Motkerai-Ztg. Berlin 1902, It, Ol: Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. Genußmittel 



•) Nach Soxhlet wird das nach Behandlung mit Chlorcnlcium erhaltene Filtrat mit einigen 
Tropfen einer konzentrierten Si h»-efel«Ä»ire. weli he Diphcnylamin enth&lt, versetzt und diese 
milchige Flüssigkeit auf konzentrierte .Svliwefclsaure geschichtet- 



') Bericht ük. d. 7. Venammlung bnyer. Chemiker in Speier 1888. Berlin 1889. 8. 88. 



1908. 1^ 887. 
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1. 100 ccm Milch wenkn unler Zamte von 1^ oom 20pioB. Qilnroalolumiawing^ ) «uf- 



8. SO mg DiphcnyUuD&i vwdm in 20 «on veidfinalw Btkemklkiem (1 VolaiBeii Sdnrefel- 
•fture + 3 Yohunen Wtmu) gdfiafc und diwe Z^Drang sn 100 onn mit rauier konaentriertar 

SehwefeUfture aufgefüllt. 

3. 2 ccm der Diphenylaminlögung (2) worden in t in kleinet< wcißrs Porzcllanschälchcii 
gebracht. Alsdann läßt man vom FUtrat (1) 1/2 <^(^m trupfenwcise in die Mitte der Lösung 
falkn und das Ganze, ohne m miaehen, 2 — 3 IDnuten ndiig stehen. Erst dann bewege man 
die Schale anfangs langsam hin und her, lasse wieder einige Zeit 8t«hcn usw., b» die bei Vor- 
handonwin von Siilfx-terslluro zunächst ivuftr"t<'ndon. mrhr fxli>r wfTnL'cr intensiv hiauen 
iStreifen sich vorbrcit«rt haben und schiieUüch die ganze Flüssigkeit gleichmäßig mehr oder 
mniger stark bbm gefilrbt efBoheinen busen. 

Auf dioflc W«n lassen sich nach Möslinger nooh eben 2 mg, gnne deutKeh aber noch 
4 mg Salpetcr-^nnrf in II Milch nachweisen. 

Wenn kleinere Mengen Salpetersäure vorhanden sind, werden 450 ccm Miich mit 6 — 7 oom 
der SOproK. Cblorcaloiumlöflung aufgekocht, das JbUltrat (etwa 300 ccm) wird mit 2 ocm konzen« 
liierter 8ohwefeIsiare versetat und hiervon werden ,etwa ISO — 160 oen abdet tB liert. Das 
Destillat wird mit Natronlaage schwach alkalisch gemaoht. über der Flamme in der Platin- 
sohale auf etwa d ccm eingedampft und diese Lösung» «is oben das MilchfilfcFat selbet» in der 
beschriebenen Weise geprüft. 

Durch Anwendung von mehr Hiloh und durch stärkere Konzentration des Destillats 
lassen sich die geringsten Mengen Salpetersäure nachweisen; inde« hat ein derartiger Naoh- 
w»'!-, wir jfhoM f;H»'n (lervorL'ohobcn wnirdc. keine praktische Pf drtttunt;. Eine weitere Ver- 
schärfung der Diphenylaminreaktiun auf Grund der Ciminutichen Probe hat B. Hefel* 
mann*) beadmebsn. 

a) Das T<m Ssilasi Torgieedilagene Verfabien» die Milch direkt su Tenranden, eJnigB 
lyopfen doraelbcn auf 1 ccm einer 2 proz. Diiiiien}rlBniin*8ehwefelaäunlStung au sduohten 

und ruhif;; Btehcn zu lassen, ist nach Möslingcr trügerisch und zu vorwerfen. 

b) Wenn die Milch mit Kali u inchro mate n hnltbar gemacht ist, ho vernngt die 
Reaktion des Diphenylamin», weil («ich Chromate ihm gegenüber wie Nitrate verhalten. Blan 
soll dieChramato dann nach A. Reinseh*) durch Kochen ndt Alkohol und Sohwefelsiur» 
erst reduzieren und die Reaktion im FUtrat hiervon vomehmen. Ctoringe Ifongen Chromate 
sollen die Reaktion nicht beeinf rärhtiErf n. 

c) Willekc, Schellbach und Silke*) machen darauf aufmerkaam, daß die Blau- 
Aibung von Diphenylamin-Schwefelsiure (Nitratreaktion) auch durch Wasserstoffsuper- 
oxyd verursacht werden könne. Wenn daher letzteres in der Milch vermutet wird, soll 
man mit Vanidin- .Schwefelsäure (S. 244) prüfen, weil hiermit N'itrnte nicht reagieren. 

tf} Vsrfahrei von J. Tillman« und Ä, Splfttgerber.*) Die vfirstehcnden Verfahren zur 
Priifung der Alikb auf Salpetersaure sind durch das Verfahren von J. Tillmans und 
A. Splittgerber überholt« welohsa hier daher eingehend beschrieben werden mOge: 

I. Btnittuig des Xeagetue», D,066 g Diphenylamin werden in einen 800-ecm-Meflkolben 

gebracht und 190 ccm verdünnte Schwefelsaure (1 -' S) darauf ^egowien; darauf wird konzentrierte 
Schwefelaäur«' (.«[x^zifisi hcs Ct wii lit 1.84) zugftfflx'n und iiiiit.'i'si hüttclf. Dahei erwärmt «ich die 
Flüs8i{;keit so stark, dnü das I »i])heiiylamin «chmdzt un<i xnh Man fiillt Jrtxt mit konrentrierter 

>) Nach Rothenf u Ber (Zeituchr. f. Untersuchung d. Nahrungx- u. OnuBmittel lüOO, IB, 353) 
kann biwzu auch das nach 8. 253 gewonnene Herum verwendet werden. 
«) Zsitschr. f. MfentL Chemie 1901. 9, 20. 

*) Zeit«chr. f. Tr r : .„ hung d. Nshiunga- u. GenuBmittd IMO, II, 406. 

*) Ebendort Il>i:5, «3, 227. 

«) Ebendort IVIU, t$, 67tt u. lUli, tt, 4U1. 
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Sobwefebauro fast bis zur Mnrkc nuf und kühlt ab. DHiin füllt man ganz bis zur Markr auf und mischt. 
Das gut dttrohgemiscbte Reagens wird in einer geschluüsenen Flasche aufbewahrt und hält sich 

Die obBngeiuuaiitiea M«iig«iiv«riilltoiM0 Bind gmav iniNiiiihftlteii. 

2. Bertilung des Seruma und AnsUliung der Reaktion. Statt dv-^ ursprünglich v<>r- 
wondcten Chlorcalciumseruiri!^ unter Zii<«at« voa Kalkhydnt uam, verfahxea TillmanB tmd 
Splittgerber in einfacher Weimi wie folgt: 

25 oom Milch werden in einem ▼encbliefibwen Scbüttckylinder von 50 ccm InhsH mit 25 ocm 
einar HiMhung »m ^cbea Teilen «iaer 50 pn». QnectailbweblocidlSaunig (Hydratg. biebkemt. 

puri88. p. a.) und einer 2 pros. Salväurc (8 ccni Salz^rmn \ mn •■i>t /.ifiHchen (iewicfii 1 .12.' und 92 1 1 ni 
Wassser) viraetzt und kurz umjje«chüttelt. Darauf wird iluri Ii rin FiItüTifÜter filtriert uuil d u 
wasscrklsr ablaufende Fiiirat sofort der Reaktion mit Diphrnylamin-Schwefclsäur« unterworfen, 
indMU man 1 oom dea lültnito» mii 4 oom de« oUgen TOifMchfidbenen Rmigeoiiw kl fUNuclua T«r* 
letal, nmidiflttelt nnd nMh 1 Stund« die entotandene Slrbung beolMobtei, 

3. Herstellung der Vtf^ekhdömmgtn für die quantitative Bestimmung. 

„Man geht aus von einer Lösung, die 100 mg NjOj im Liter Piithält, wie «o bei der 
SalpeterBäurebestimmung im Wasser nach Null zur Anwendung kommt (0,1871 g Kalitun- 
nitrat im liter). Von diewr LOovng gibt umii in MeßkOliidiaii Tim 100 oem InlmHi je 0,4«. 
0,85, 1,2, 1,5 und 2»Ooem, Mtet 8 ccm kaltgM&ttigte Kodiadllfiattng (weil die Reaktion mir 
bei Anwcsrnheit von Chloriden crtil t iidrift) und 10 com Eisossig hinzti und füllt auf 100 
auf. Die so horgestolltcn Vorgleichslusungcn, die sich unbegrenzt halten, entsprochen einem 
Gelulte von 1,0, 2.0, 3,0, 4,0, 5,0 mg NgOt im Liter in der Milch. 

Iba gibt Je 1 eom der VeiglMohaUmingnn der Ser» in ReegenarSlmifaen, l&Bfc 4 oem 
IXphenylannn-Schwef<?lsÄure an der Wand des Röhrchcns hemnterflieOen, mischt und kühlt 
ab. THo Röhrchon bleiben unter öfterem Durchschütt<^ln eine Stunde stehen. Dif bei den 
zu untersuchenden Serumproben entstandenen Färbungen werden dann mit denen der Vcr- 
gMohfllfleangen verliehen. 

JUn hcthcrcn Gehalten an Salix lt miiiro muß man verdünnen, da sonst die Färbungm 
so stark werden, daß die Töne nicht mehr zu imterscheiden sind. Das geschieht in diesem 
Falle am best^ so, daß man anstatt der 25 ccm nur 12,5 oder 10 ccm usw. Milch anwendet 
und die an den 25 oem leltlende Menge mit deetilfieitem Warner ergänzt. H«n kann aber 
auoh 80 Toirgehen, daß man daa Serum wie gewfllmlieh beimtet und ei cnnfaoh mit deatilüevtem 
Waaser soweit wie notwendig verdünnt. Bei dieser Art def Arh« iteos sind bei einer Sfaoheil 
Verdünnung noch die not'WPnr!i<ren Monjjen von Chlor vorlianden." 

b) Xachweis mittein 1-^ormaldehyd-Schu-ej'elmiure' E. Fritzmann') beob- 
aditete bei giBwlMMten Milchproben, die mit Formaldehyd haltbar gemacht waren, bei der 
Ansfiihrung der Gerbersrhen a< i(n>iityromctrisehen Fettl»e-«timnning eine Violettfftrbu ng 
anstatt der sonst auftreteiulcn l?niuiifarliune. Kr lienulzt daher ximgekehrt eine Formal- 
dehyd entikalteude Schwefelsaure vom apezifischen liewicht 1,82, die er in demselben Ver- 
hiltnia wie bei den aoidbutyrometriflehen Verfahren mit Milch vermiecht, dam, um Nürate 
in der Miloh nachzuweisen, indem bei Gegenwart vonl7itraten eine violette bis tiefbIaiivk>lotte 
Fnrbiing auftritt. Kleine Mengen Ton Nitraten entgehen der fieobaohtang, wenn man m 
viel Formaldehyd anwendet. 

M. Siegfeld') hat Torgoschlugen, die Reaktion ak Hingreaktion auszuführen und die auf 
10 oom mit 1 IVoipfen verdünnten FormalinB venetzte Mlkh fiber kooientrierte 8<dm«fetaiun lu 
ediicfaten. Die Reaktion ist bei dieser Auafvhrung ungefiUir ebeoBO eolMif wie die DipbeDylamin- 

reaktion; Ixd Ungeübten können aber durch unvorhiic-btiges Üljereinnnderschichten It irht TUnebhungen 
dadurch entstehen, daß auch nitrntfreier Milch rotviolett« Farbentöne auftreten. 

») Zeitschr. f. öffentl. C'luiiiir IS«»?, ^, 23. 



*) Molkerei-Ztg. Uildeshciui 11)02, I«. lül. 
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N. Gerber und P. Wieske*) toUagen vor, den FornMldeiiyd mit der konzentrierten Schwefel- 
säure zu mi!!chen xmA diese« Reatrcns mit der gleiclu ri Menge Milc1> ^ frmiBchen. Statt Schwefel» 
Maro IRßt sich nuch Sdlasiure verwenden (vgl. unter „Wffl«Rer»tnitsiij>err»xydnachweia" S. 243). 

18. NaehweiM von Hnrcharose intd SarcfuiroaekaUk' (ZucherJcalk) 

in J£ilch Uti€i Muhttl* L)er ZuHatx von Zucker und Zuckerkalk zu Milch oder Rahra 
beswookt naeh Fr. ReiB*), E. Baier nnd P. Neu mann*) die Vartiliiwlranig eine» höheren 
FettgehalteB (d. h. einer bessorcti Beschaffenheit); er kann die Säuerung hintanhalten und eine 
Wftiiserung der Milch ermöglichen, olinc daß diese an dem Axissohoii erkannt werden kann. 
1. Für den Nachweis gobon Baier und Neumann folgeudu Verfaiiren an: 

a) Nachweis der üaeeharoae von ZuckerktUklwmngen in Milch und Jiuhm 
smIC .^iMfionlifmiNolifftdaft*) 2S ccm BlUch oder Bahn werden in einrai Udnen ErienroeyertSlb- 
ehen mit 10 com eln«r 6pn». IftaaaoetatUming venetst» umgeiohfittelt, etwa 5 lOnuten itolien ge« 

laracn und durch ein Fulfenfiltor filtriert. Diw Filtrnt i-,t in der Regel vollkommen klar und braucht 
ntir in aeltenen Fülkn nruliinalH durch dawelbe Filter zurückgegosflen zu wertien. Von dem Filtrat 
gibt man 10 ccm in ein R«ageiii»glaä — bei Rahm erhält mau kaum mehr al8 lU ccm, so daß man hier 
das geaamle Filtcat nehmen kann — > gibt 2 ccm einer kalt geAttigten AmmoniummolybdaUOeeng 
und 8 ccm einer BalaKäure hinzu, die am 1 Teil SSproz. Säure und 7 Teilen Wasser beiteht. Man 
»iInitf» U dann um und setzt daa Kenjrensröhrehen zunüehst in ein auf SO" C uehrachtes Wnsfierbad, 
worin man ee 5 Minuten beläßt. Nach dieser Zeit ist bei Anwesenheit von Saccharose in Milch und 
Bahm «Üe Lösnng mehr oder weniger blau, je nach der Torhandenen Menge der zugefletstm Saeoheroeei 
Kn ttngeiee Stehen der EShrdien im Waaeerhade bewirkt, daß die blaue Farbe noch atiikar wird. 

Nach 10 Minuten ist sie tiefblau, während Wi normaler Milch die Farlw muli .'S Minnfen 
Mchwach grünlich, nach 10 Minuten etwas stärker grünlich ixt, jedoch ohne den eigenartigen blauen 
Farbentou aufzuweisen. Nimmt man die Röhrubcn nach 10 Minuten aus dem Watiserbade und läßt 
lie im Beegeoegeetell angastopft Ober Naeht stehen» so hat eicb ein achwaoher, blftnlieherKiedersohhig 
am Boden abgesetzt, während die darübentehenden Idaren Lösungen von tiefblauer Farbe sind, 
normaler Milch ohne S-u ihurose dagegen von rein grüner Farbe. I>ie Farbentöne sind am besten 
l>ei durcbfalleodem Lichte zu beobachten. 

b} Ifaehw^ls dureh die KalkbetHmmunff. <x) Bei MM: 280 oom HOeh von etwa 
15° werden mit 10 ccm einer lOproa. Salaftnre veraetst, umgeschüttelt und Stunde bei gewöhn, 
licher Tenr]i'»ritiir 'tflicn i;( Iafsc>n. Alsdann wird durch ein Kaltenfüfer filtriert. Dan ^riierst Durch- 
gehende fängt man im Keagensglase wieder auf und gielit es auf» Filter zurück. Die Filtration gebt, 
ähnlich wb bei der Gewinnung des Milcbserums, langsam; man muß, um aUea Semm lu «liatteii, 
nStlgenfalle filier Nacht filtrieren Isaaen. Der TWchter ist, um Verdunstung an vermelden, su be> 
decken. Vom Filtrat nimmt man 104 ccm, entsprechend 100 ccm Milch, gibt sie in ein 200-oom- 
Kölhchcn. fiitrt 10 rem einer 10 pro?.. Ammoniaklwunp hinr.n, füllt mit W;iss«t von 15" bin rur Marko 
auf, läßt i/g Stunde stehen und filtriert durch ein Faiteufiitcr, wobei man da« zuerst Durchgehende 
wieder beeoodeca in einem Reagenagläedien aoffängt und auf da« FÜlter lurfidtgieBt. Von diesem 
mtrat versetzt man 100 ccm, entsprechend 50 ccm Milch, mit 10 ccm eim r ■'< jirox. AmmonilUDOZalat' 
liQgqnL' '"id fiüir» (l;inn die Kftlkl)CstimmunL' in der üblichen Wrisr. jt ilurii ohne ?.» erwnrmen, aus. 

^) Bei Reim: '250 ccm Rahm von 15'' werden mit 8 ccm einer lOproz. Salzsäure versetzt, 
umgaeohfittelt und eine > Stunde etehcu gelassen. Alsdann filtriert man das Berum durch ein Falten* 
filter, nnd iww anoh wieder mit der Voraiditi daB man das cuerst durchlaufende Filtrat wieder 

SOS 

In einem Beagenei^aae auffingt. Von dem Serum nimmt man nun — » fi2 oom, entapreohend 



») Molkerei Ztg. BerUn 1902, I«, 61. 

2) Zeiti4chr. f. Untersuchung d. Nahrung»- u. l^enußmittel 1004, H, tH>5. 
•) Ebendcrt IMS. IS, 61. 

*) Die vorgc.H> hlaueno Reaktion, Kochen mit Besamttl und Salieäure (umgekehrte Beaktion 
auf Seeamfli) erwies «ich nicht als suverläseig genug. 
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50 ccm Rahm. nb. jiilit dieso .vi rem in i-in Knihrhpn vtm lOfI <rni. ftipt 5 com lOpros. Aainaaiak 
bituu, füllt (« mit Wa88«r bin cur Marke auf, Müt ^/g Stunde »tebeo und fihnert. Von dem FUtrat 
if4rt mum SO «o«, wtapvMhMd 8S mm Balm, nit 10 «m Spvaa. Ammoniaiiiox*latlö«ang und 
läBt die Flüssigkeit in einem kleinen Beehergliwhen über Na( lit sf< hen. Die BentimTOiing de« Kalke« 
geschieht weiter in der<x>1KF>n \Veise, wie umatebeod bei Milch beechtiebea worden M. Du Er- 
gebnie multipUziOTt man mit 4. 

Der Kftlkreti des Sarami bei normaler MOeli betrlgt 18 — 18 wg in 100 ocb, wUueod «r 
bei Hiicb oder Balim, da» mit Znokeriwlk Tonetzt waren, etete eriiebttdt höher aoeflUlt, s. B. ergaben 
Haodclsprnhcn, die Zuclcerkalk *>nthielten. 2fV— mp Knlkrcsl 

Die Unt«n«clii(.*de iu den abttoluten Mengen «lind zwar nicht m'hr groß, aber die KalkbeMtimmiing 
kann sehr genau auageführt werden, so daß die geringen Unterschiede doch Bedeutung haben. 

2. ä. Bothenf ußer^) hat nein Verfahren kuqi Nachweise vun k>accharuae und 
Zttckerkalk in Hiloh und Rakin snletBl im folgt uigpgelwa: 

Diphenylaminreagens. Die Zuwunmenaetzung des Reegeniee ist folgende: 

lOproz. alkohoUsche Diphenylaminlö«ung 10 ocm 

Eiaesaig 25 

SahrikuB (lein), tpesiftidMe Gewicht 1,19 66 „ 

Der Alkohol w&rd Mprai. verwendet De« gemisobte Reageoe i«t haltber tuid ferbkw. Die nlko- 

holiecho Diphenylaminlösung kann vorrätig gehalten «erden. 

BIei*oet»tl$»ung. 600 g oeatniee Bleie«eUt wefden in 1200 ccm deatiUierteiii Wimmt 

gelost. 

Ammonink. Die Kouentntioii des AmBonlakB epieit eine wiMBtliohe ftoU» imd rind für 
den Nachweie von SMebaroee und Zuekerkalk die nn hetiefieiMler Stelle angegebeiien VerhiltniMe 

auch für Ammoniak möglichst einzuhalten. Kleine Verschiedenheiten schaden nidli. Man UUt 

sweokmäßig Ammonijik in zwpi versrhiedenon KoT)zcntration»gr«Hpn Vorrat itr: 

1. Ammoniak vom spezifischen liewicht 0,944 - 14.460% Ammoniak 
8> it t* f» M 0,967 = 8,07 % m 

Ammoniak vom »peiif iedien Gewidit 0^067 findet aueaehlieBlieh VerwendvDg bd sehr lettoeiehem 
Ralun» wihreod bei Mildi und Ifilohprodokten eowie bei Babm mit unter etwa 90% Ftttgekalt 

daa stilrkere Ammoniak zur Anwendung kommt. 

A m moniakalische Blciacptatiösung: I. 2 Vol. Bleiaoetjiflnstinj; tmd 1 Vol. Ammoniak 
(spezifisches Gewicht 0,944). II. 2 VoL Bleiacetatlösung und 1 Vol. Ainmuniak (spezifisches Ge- 
wicht OJKny. Die ICaehong darf nammtfich bn I «ist koix tot dem Gebraodi erfolgen. 

b) yaehweia wm unffebtmdmer Saedkm'om in MUek, USkäx wiid im Waaier« 

bade auf 85 — 90° erwärmt, mit gleichem Volumen einer kurz vor dem ({ebrauch berei- 
teten Mischung von 2 Volinixn Bloiacrtatlfifstifvi» und 1 Volumen Ammoniak (spezifische« 
Gewicht 0,944 = 14,469% NHj) versetzt, sofort während etwa '/j Minute tüchtig ge- 
aohflttolt und naeh einigen Iiinuten fikriert. Von dem vonstKodtg waaaerklMen und larb- 
loWQ Filtntt werden etwa .3 eoiii mit dem gleiolu n Volumen des neuen Dipheoylainin- 
rcagonzcs genii.scht und im kochenden \\ iis.werbade bis zu 10 Minuten belasaen. Kin 
UMigeree Erhitzen ist zu vermeiden, weil bei Auweaeulwit von Saoohaxoee schon nach 
1 — S Ifinaten dk Boaktton dnaetet und nach etwa 5 Minuten lieh aohon in intenaiver Bku- 
ttrtning uAgjL Ein wmtoraa Erhitsen bewidct nur nodi «ne dunkkfre Nuaaeierang dar Bo« 
aktionsfarbe. Wenn auch nicht nötifr. ho dach zweckmäßig ist für den weniger Geübten Hne 
gleichzeitig ohne Müheaufwand und ZeitvtrliLst prfnlgende Reduktinnf<im»he mit Fehling- 
acher Lötmng, die in der Weise erfolgt, daß man einen weiteren Teil des Filtrates mit etwa 
dam glmohen Volumen Fehlingaoher LOsung veraetct und gMefacritig mit der anderen Probe 

1) Zcitachr. f. Untersuchung d. .NalirungH- u. C>!enußmittel 1909, IH, l.Hö; 1910, 19, 4AS. 
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ina kochendem Wasserbad atellt. Ea tritt bei richtiger AuHfühning der Fällung keine Reduktion 
ein. — Erhält man nun bei negativem Ausfall der Kcduktionsprobo eine deutliche bis inten- 
«iv» Blaufikbung der Diphenyl&minprobe, 80 ist S^ooharoee vorhanden. 

Di» MiMhonig der lieiOeiD Hildi niii der amiuciniakaliedien BleilSeung erfolgt swedunäßig 
im gradniArtieii Melkyliiider mit Stoptn; es genögea 80 oem Miliih und 90 oem der BUlSeuiig. Bei 
0.1% Saceharow tritt aohon eine eelvatarlEe Reaklionein;eesollenalMr nodi 0^02% eikamit werden 

können. 

Von Kahm verwendet man zum l^iachweifle von SaccharuHe, obeohon aie kaum vor- 
kommet! wild» swaotoniBig 45 oom Ammoniak (0,944) und wenn er «ehr fettreldi ist (vber 
18—20%), ein Ammoniak von 0,967 wpBBßaAem. Gewiolit. 

Von Milch j)ulv»^rn löst man 0 n in ."»0 crm Wnsscr, prwRrmt auf Sß — ^90°, Vfr«etzt 
hienrnn 30 ocm mit dem gleichen Volumen Blciaoctatlöeung unter Verwendung des starken 
Ammoniaks. 

Ton kondensierter Hileh erwtrmt man eine Mischung mit Waaeer im VeiUHnia 

▼on I : 6 auf 85 — 90* und verfährt mit 30 oom kiervon wie bei Vollmilch. 

Auch bei Mager-, Buttt r- und äaaermiloh wud die etwaige Prüfung auf 8ao- 
charoee wie bei Vollmilch vorgenommen. 

c) NaehweiB tNM* Zu^m'kaUe (gebundener Saeeharoee), Der Zudceifcalk wird 
in denellien Weise wie fweao Saoeliarose naohgewiesen. Man muß auch hier Huf 85 — 90° er- 
wärmen und bei fettännornn Rnhmsoirtea (Ua 18%) das Starke^ liei fettreiefaem Rahm das 
schwächere Ammoniak anwenden. 

Man versetzt 45 oom Rahm {Sö — 90° C) mit 45 ocm anunoniakaUscher Bkizuokertöeung, 
adifittelt sofort tiolitig wthfend i/«— >/t Münte nnd filtriert nadi 3—5 Minuten. Das FOtrat 
wird in der üblichen Weise wciterbehandelt. Es ist auch hier vnn groOer Wichtigkeit, daß 
die bei Milch schun erwähnten Verhältniiwe einfiehaltcn wenlen. Die« gilt auch für das Di- 
phenylaminreagens, welches zu gleichen Teilen mit dem Filtrat vermischt wird. Innerhalb 
Jk-10 Minttten tritt bei Anwesenheit von Znekerkalk in der oben angegebenen vnd noek 
geringerer Menge eine deutliche Reaktion ein, während eine Kontrullprobe keine Färbung 
in der Durchsirlit crkf-nncn läßt. Die Anstellung einer Reduktionsprotie mit Fehlingsdier 
LOeung ist auch Im'I Hahm zu «'mpfc^hlpn. 

Em empfiehlt «ich, nach Zustitz der Blcilü«ui)g zu dem crwärmteu Rahm die Mi»cbuiig noch 
kone Zeit im Wasaerbede etdien au lassen, damit sie wieder die Temperatur von 00— W annimmt; 
ein Iftngerse Erwirmen und auf li^re Temperatuien ist su Termeiden. 

Die Prüfung auf Farbe wird stets et trcn das Licht an|^8t«"llt. 

Ah Träger der Reaktion dürfte luu Ii Ari'-ii lit von K. J. Lintner da« Ozjrmethylf urf urol 
[O • C (CHjOH) : CH • CH : C • ( HO] anzuscli. n s-in. 

19» Untersuchung den MUc/uicrumS, Für den Nachwei» der Wässerung 
Ist neben anderem die Untenmdiung des Milchaenims oder der Molken, d. h. der beim Gerinnen 

der Milch von C'ascin und Krtt sich abscheidenden grünlich-gelben Flüssigkeit von Bedeutung. 
Da der (Ichalt der Milch an MilchzucktT und Miiu'ralst offen, den wesentlichsten Bestandteilen 
des »Serums, ein vcrhältnismäUig sehr gleichbleibender ist, so schwankt die Zusammensetzung 
des Serums viel weniger als die der ganaen Miloh. 

«> Ge w in nu ng Oe» Serum» mMele Eeetgeäure und Bfemimmung dee epextF- 
ft Heften fieirfrhtes. Zur Gewinnung des Serums giht rii m . n der zm l'ntrrstirhnnp ein- 
gelieferten Milch nach gehöriger Durchmischung etwa lOih 2LH) ccm in einen Erlennieyer- 
kolbcn, erwärmt denselben — falls nicht von selbst beim Erwärmen Gerinnung eintritt, was 
man an einer besonderen Ideineren Probe im Reagensglase feststellen kann — unter Zusatz 
von 2 ccm 20proz. Essigsäure zn je 100 ccm Milch unter losem Bedecken des Kolbens Imrae 
Zeit auf etwa 40", bis die >fileh freronnen ist. Nach dem Erkalten stellt man da« ursprüngliche 
Gewicht durch Zusatz von Wasser wieder her, mischt gut durch und trennt durch einFalteofilter 
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~ nötigen^Ua unter Bttolig»be des enton Filtmtos »uf das flltor — dM Htmm von dem 

Koagulum. 

Fendlor, Borkel und Reidemeister stellen nach dem Vorg«age von K. Schoorl 
and Fred Con*) das Easigaftutesemm wie folgt her: 

250 ccm Milch werden in einen Erlenmeyerkolben gegel»en, in EiBwaeeer gut gekühlt 
und mit 5 crm 2f)proz. Essigsäure versetzt. Mnn taucht nlscliinn den Krillwn in oin «uf (\5 70" 
erwärmtes Wasserbad ein und überläUt ihn bis zur Ab«cheidung des 7>enim9 vuiligor Ruhe 
Die Afasdieidiing erfolgt meist innerhalb kaner Zeit, vUuvnd welcher die Temperatur des 
Kolboninhalte« auf 40 — lö" st<-igt. Alsdann kShlt man unter Vermeidung heftiger Bewegnng 
den Kolben durch Einstellen in Kifwaf^er und f-ltricrt fiicrauf (hm?h ein I)o|i(M-lfiHcr. 

Hierdurch erhält man rasch, aber auch niclU iniinor ein klares Filtrat. Dieses ist immer 
der Fall bei dem folgenden» von W. 8 lüher angegebenen Verfahren: 

100 oom Ifileh werden in einer Medisinflaaehs mit 0,4 oem Ruieas i g dnrphgesshfltteit, 
worauf man die Flasche in ein Wasserbad von 50 — 60° hängt. Nach etwa 1 — 2 Stunden bat 
sieh das Sertim abgeschieden. Man kühlt die Fluseho unt<er Vermeidung allzu heftiger Bewegung 
in Eis und filtriert. Das Serum ist klar, wenn man ea vermieden hat, den zusammenhängenden 
Castinknohen dnrdi SdiSttolhewegung lu terteOen. 

1. Bei der Ausf&hrung der Beetinarang des speiifiedien Oewiehtes des Serunw hat man sidi 

SU Tergewissem, ob die Milch einer hnhrren, dns Milcheiweiß fällenden Erhitzung unterworfen 
gewesen ist (x!er nichf. Wenn die Ii lieieit« geronnen ist, knnn durch Filtiif*ren ^Wonnen« 
Berum benutzt werden, doch iai zu beachten, dali in diesem Falle das Hiiezifuiche Gewicht meist etwas 
niedriger ansnilt als im Beram, das doreb EseigBiaresiuatc gewonnen wird. 

2. Es empfiehlt 8ich nicht, wie dies früher vorf^eschUgen worden ist, das Serum durch frei- 
willige Säuerung der Milch zu gewinnen, da bei dii si r S'iin riintr und •itich nmli Kiiitritt (l< r (W- 
rionung infolge der Biidui^{ der Milohsäurs aus dem Milchzucker eine ständige Abnahme des Trocken- 
subslanagehsllss und audh des spevfisdma Gewichtes des Serume eintrittj das letetere nimmt bei 
Zimmertemperatur von Tag su Tag um etwa 0,0002—4)1,0007 ab. Wir fanden hei S lUlohproben 
zwischen dem sofort mit Kssi^s^uiie betgestentonSerummiddemdwehfteiwiUigeCSftnuigge^ 
Untorsehiede von o.tMXHi— 0.UÜ13. 

3. Aus demseltN'u Grunde empfiehlt es »ich nicht, du» MilchMcrum uaeh einigen VorMcblagen. 
SO Ton B. Beieb*) unter Zuaate von Biseseig (0^4 ccm auf 100 ccm Hildi), eist iiei 60—41(6* und spitor 
im kodvenden Was^erbado m m erwärmen, daD da« Albumin mit abj^eechioden wird. Hierdurch 
kann das spezifische Gewicht d< s Sr»rnms »im (^».OOW 0.0017 < riii<'<!riL't werden. 

4. H. Sohlegel*) hält die Uerstellung dets Seruma mit Milchsäure statt Essigsäure für luitür- 
Üoher und richtiger. 

Das spesifisohe Gewicht des Serums reiner Milch ist siemlidi bestiodig, in der 
Regel liegt es zwischen 1,0270 — 1,0300. Einem Speaifischen («ewicht der natärlichen Milch 
von 1,033 und höher entspricht nach Vieth*} l iii f5pej;ifi^( h» ,s ficwit lit der Molken von 1,029, 
dem von Milch = 1,032 — 1,033 spezifischem Gewicht ein solches der Molkon von 1,0285 — 1,029 
spezif iaohem Gewicht; bei weniger gehaltreicher Milch mag das spezifische Gewicht der Molken 
wohl auf 1,028— 1,027 sinken; jedenfalls pflegt es nieht unter 1,0260 herunterau- 
gehen. 

ö) /lerntellunff den Serums mittefff l'hlorctUcitiiH und refrakfornetriffche 
l nterifuchung. Auch das Lieh tbrcchungs vermögen des Serums vermag zur Erkennung 
des Wassersusatses wertvolle Anhaltopunkto sn liefern. In dieser Fassung hat die Frme 

Zcitsclir. f. Untersuchung d. Nahrung»- u. GenuOmittel li>io, t9, IMi. 
*) Ebendovt 1010, M, 637. 
») Milch-Ztg. HH)4, M, 81. 

♦) Zeitsehr. f. Untersuchung d. Nahrung« u CrnnOTnif ti 1 IU08, IS. 630. 
^) Forschungen auf dem Gebiet« der Viehhaltung. Heft 13, S. 332. 
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Vereinigung deutschsr Nahnin^niittolchcmiker 1906 die retrattomafaftoobe Untersuchung 

dcH Milrhspnims nach dem von E. A- ki rniann') vorgeschlaprnrn u?m1 von (\ Mai und 
8. KothenfuOcr^) woiterbegründettiii Verfahren zur Erkennung eines VVasserzusaizes 
empfohlen. 

2m Hecateilniig des HUdmnunB wird eine Löiang von Chloioaleium tdd 1^876 

spezifischem Gewicht verwendet, die in der Verdünnung von 1 : 10 im Ei ntauchref rakto- 
nieter bei 17,5° eine Brochunw von 26 Skalenteilen zeigt. Von dieser Chlorcalciumlöranp 
setzt man 0,2ö ccm zu 30 ocm der zu untersuchenden Milch in entsprechend große Beagens- 
gltoer, die für Auiidirift tod Nununeni mit einem mattgeaohliICeoein Sdbilde Tessehen flind, 
veischlifßt die ReagensglüHi r mit Gunimipfropfen, die mit 22 cm langen Kühiröhren vei^ 
sehen sind, und erwärmt lö Miinitni lang in einem siedenden Wiusscrbudo. Darauf werden 
die KeAgenagläser (bzw. ein Halter für diese) in einen BetuLlter*) mit kaltem Waaeer (von 
17,5'') gosttit and die geringe Menge KoiidannraMer, dte rieb in oImnh Teile dar RMgani- 
gliaer nnd im KüUnliTO angewtet hat« duieh voniehtiges ümkeliren (<dine Sdifitfteln) mit 
dem Serum vereinigt. Letzteres kann direkt in die kleinen für die Untersuchung boKtinimt< n 
BecherglÄHchen ohne vorhfrifje Filtration abgfgoaspn und nach Einstellung doa Waaaer- 
behültcrs auf genau 17,ö imltels dos Eintauelirefraktometers untersucht werden. 

In der Regel liegt die Liehtbreehung dea in Toratebender Weiae herge- 
atellten Sernma normaler Milch zwischen 38 — 40 Skslenteilen und geht nur 
nnanahmsweisc unter 37 Sljalrntcilc*) herunter. 

Indes sollen die Grenzzahlen in jedem Falle an der ortsüblichen normalen 
Milch vorher bxw. gleichzeitig ermittelt werden. 

Nach einer großen Anzahl unteisaohter Milohaorten von einzelnen wie von mehreren 
KtUien aebwankt daa UolitbfeobnngaTemiSgeii bri Milch «inaelnar Kflbe nur »viadiea 9fi 

bia Qfi, bei Mischmilch nur zwiaciien 0,1—0,55 Skalenteilen. 

Dao Verfahren ist von den vcrschiedenaten Seiten um hgeprüft und für Tuverlässig wie weit- 
voll erkürt; nur C. Kippenberger und M. Siegfeld erklären dasscibe bis jetzt als überflüssig 
und bedeatongaloa. C Mai und 8. Rothe nfuBer*) geben eine Üliegnridit dieaer MeinungsftuBe- 
rungen — uulter den ^enamiten von E. Baier, K. Teichert, E. Lfibrig, Fendter, Berkel 
und Reidc mcititer , G. Forinenti. Mencrr, Fuchs uml .Tesser imd HchlieQen unter Hin- 
zufügung einer großen An7^bl Milvhprobcn von einzelnen Kühen, dali die Lichtbrechung deü Chlor- 
caleiiinuHnttnia den geringsten natfirlidien Sokwankungen unterliegt und den aidwivten Maßstab 
zur Btatatellung eines Waaserxinataea aor Milch aligibt, wobei nicht der alMolnte Wert» aoodem 
die Differenz zwiüchen Verdacht!-- und Vergleich^proben roaBgebend »ein kann. 

H. Witte wie atich K. .\(- ker man u**) weiften nat-h. daß rins sjwzifisflie Oewieht des E««i(j- 
«üurt-'fiCTum» viel gruücre Schwankungen aufweist und mit der Kefraktuinatonuihl viel weniger 
gat äberainatimmt als daa (SdofeaMumsenim. 

0. Wiegner') weint narh, daß sowohl die »iieKifisehe Refraktion des Chlorc.ilL-inmaerunui 
aIh auch fl?iM H|)czifi!>che Volumeii dessdljen additive Eigen^chnffen ^in-i, die ^ich .SutMiie der »pc- 
zifiiichen Kefraktionen bzw. aU .Suiniiic der spezifischen Volumen der das Serum ziuiammenäetzenden 

') Zeitschr. f. l nter.Mi<luiM|.' d. N.dinm-jrs- ii. nenußmittel 1007, IS, 186. 

2} Ebcndort 1908, Ii, 7 und 1901», IH, 737. Au eratcrer Sl«Ue ist auch die genamte Literatur 
Aber daa von den vacaddadenan Seiten empfohlCM) Verfahren angegeben. 

*) Die Voniohtungan Unflr wariao von der lirma Frana Hugerahof f in Leipsig geliefert. 

'*) Hier muQ aufldrücklirh 1>etr>nt werden, daß den Refraktometern eine Redoktkostafel 
beigegeben wird, die in jedem Einzelfall berücksichtigt werden muß. 

«) Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrung»- u. GcnuQmittcl 1911, Sl, 23. Hier findet sich eine 
ZuaamaaensteUttag der Meinungsäußerungen Aber daa Verfahren. 

') Zcitfchr. f. Untersuchung d. Nahrangs- u. GennBnittel 1911, SB, 405. 

') Rbendort 1910, M, 70. 
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EimelbettendteilB bofeolinsn Ishml bt t. B. itT dar Bwwhnngwxpone a i dn CUovoddiunMrama 
bei nfi\ tfi|dflMMi apMifiMiliM Gewicht bei 15\ hnogm. «nf Waaeer tqd 15« ao iai 

'Ts 

Da« Bpoirfische (Jewicht der Trockenma»» de« ChlorralriumMTumH ist, sofern e« gleichroaliig ber- 
gesteUt ist, mit groÜer Wahischeinlichkeit konstant, und zwar 1,686 bei 20" besogen auf Waaaer von 4 

Fendler, Berkel und Reidemeiater') stellten aa einer groBen AmaU Ifilcbproben faet, 
daO eine Beziehung zwischen der Refraktion des eiweiUfreien (Chloroalcium-) 8ewiMi a nad den Bpe* 
sifiachen CJewicht do* ..piweißhaltigen" (Ewigsäure-) S«T«m» nirht b««!(eht. 

K. Alpera*) findet die Refraktion de« Cbloroalciunwerun» der Milch eimr Einseikuh swi- 
aohen 3^fi— tt,9* bei 17^* C im Hittal bei ao,ll«; bei rindrig en Kfihen M die Sehwenkniigen 
nooli guBBer. Em Zlegenmiloh betragen die Sehwenlninig^ii swiadien 94,7—40.5'*; ab Mittol 
iür Ziegenmilcb «fg«b ai^ 38»0^ 

E. Baier und P. Neu mann») benutzen zur Henit«llung de* Serums das von Rigler*) 
empfohlene Asaprol; es bat vor dem {'hlor<.nli iinii den Vorzug der noeh rascheren Herstellung 
des 8erum«, bedingt aber eine stärkere Verdunnuiig der Milch, die ab« Nacht<-il anzusehen ist. 

Auch H. C. Lythgol*) hlli reines Asaprol für g«wigneter als Chloroakinm ; er selfaet Btellt 
daH Serum in der Weise her, daU er 44) ccni Milch mit 10 com KupfersulfatlöHung (72,5 g 
KupfiTsiilfat in 1 1; die Lösung hat bei 20° die Brechung 3Ö) ftark whüttelt, einige Minuten 
8t«hen labt und filtriert. Ein ao hergestelltes Serum soll eine Brechung 3ö,l — 39*^ Beigen. 

Nach Ackermann und Valeneien*} bietet daa Vetfakven aber eher Naeb' ak Vorteile. 

e) HtrtMhma «ie» Tetraaerum» mm* B««Hiaftmttng «Im «pe^alfitchs» 0t- 

wichtea. der liffrdkiion u»H'. R- Pf yl und R. Turnnu') hahcii ein weitere? Verfahren 
zur Herstelhmg eines Milchserums angei;elK-ii, das sie für verscliiedene IVüfungen desmelbcn 
empfehlen. Sie verwenden zur Gewinnung des Serums Tetrachlorkohlenstoff sowie Essig* 
divre ttml «tdlen hiermit swei Hera her« welohe ste ata Tetraaemm I und Tetrasera m II 
nnterseheiden. 

1. Das Tetraserum I für albaniin< und globulinhaltige» Serum vird wie folgt 

gewoiuen: 

„00 ocm HUohi weiden mit etwa 5 com Tetvaoklorkohleiiatoil in einer St5[MUlMebe 
6—10 Ißnuten gut durcfagescfafittelt, mit 1 oom einer SOproa. EasigiEure vegaetat» nodunak 

einige Minuten pesichüttelt und zrntriftiptrrt. 

Die über cJem zusammenhängenden Kuchen sie Ii abscheidend« Flüssigkeit ist klar und 
brauobt nur für die pyknouietrisohe Bestimmmig des spezifischen Gewichtes und für die 
lUessung der Pbhunsation gqgebeneafalb von etwa loagelöateii Felmhen filtriert mi werden. 

Wo eine Zentrifuge nieht SUr Verfügung steht, kann das Koaguluin auch duroli Fil« 
triefen abgetrennt werden, was rns'ch und ohne Srhwieripkeiten vonsfatten geht. 

Bei Kolostrum oder bei Milch kranker Tiere karui es erforderlich worden, die 
doppelte Menge EaBigsftttre ansuwenden. Bei der Verwendung derartiger Seren bot Messung 
der TJchtbrechung ist der yermehite EasigiBiunzasatB duroii Abaug von 0,S Refraktometer* 
graden zu berüeksiohtigen. 

1) Zeitt<chr. f. Untersuchung d. Nahrung«, u. Qenußmittel 1910, Ifift. 

«) Ebeiidort 1<)1L'. 55. 407. 
S) Ebeudort 1907, 13, 369. 
«) Zeibwhr. f. anal Cheniie 18»8, 37. 22. 

Zaitscbr. f. Untarsudiang d. Nahrunga- n. GenuBmittol 1912, SS, 633. 

«) Eljendort 1013. tS, «1*2. 

7) Arbeiten aus d. Kaiser!. Gesundheitsarote 1912, 4A, 245. 
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Der Tfltivchlorkohlenstoff muß rein sein. Insboaondcro darf er bei längerem Sflihfitldll 
mit Wa»<fr und naehfoIgriul<-Tn Z"ntrjfii<;ien-ii <Kler Fütriereti die Liohtbreohang des Waasen 
höohsteua um 0,2 KefraktumeU;rgrade ändern." 

2. Tetraserum' II für albamin» und globuHnfreiea Serum: 

„INe Hildi viid 90 Hiimtea bi^ in einem GImIeoUwd mit Bjickfln9rohr in kooheodem 
WaMerbadc ' i >v irmt X ich dem Erkalten wird das im Kühlrohr befindliche Kondenswamer 
mit der Milch im Kolben henintorgespüH. ."K) ccm der Flümigiceit werden sodann in gleicher 
Weise wie zur Herstellung des Totraserums I behandelt. 

Nach den Yerff. aeiehnen sieh beide Seren dniefa Klarheit» Fettfraibrit and einnuMlie 
2hiaainmcns«'tzuag vor anderen Seren aus. Die Filtration hat keinen ?]influß atif du» Ergebnis, 
während die zugesetzte Essigsäure (I com 2nj>ru/.. Essip^wiiirr auf cctii Flüssigkeit) die 
Refraktometergrade um 0,2° erhöht, der Tetrachlurkohlenstoff dagegen keinen Einfluß weder 
anl die Befealdiiim nodi daa ^naffiid» Gewiaht audUii. For 100 Hihdiaorten ateUten sieh 
folgende Beiiehangen swiBehen den Befraktometergraden (Eüntanohrefiraktonietor) bei 
17^° heraus, nämlich: 



Tetraserum 


1 

Chlorcaloiam- Spontan- 
serum semni ') 

1 


Hifferent der LiclithrecliUDir zwischen 


- . ■ Tetrasärom II 
und ChlorcaJ- 


Tetraserum I 
nnd Spootan- 
gmonnar 


I 


n 


39.4— 403'' '87,»— 49,5* 


87,1— 1 87,4—4330 


13-a,l» 1 1.0-1.6« 


0,8—1,0** 



Die liehtbreehnng von Tetraaennn II und CiiloroahnnniaBinim aoUten gieidi sein; da daa 
let^tt^re aber am 1,0 — 1,6° niediigcr ist, so schließen Pfyl luid Turnau, daß das.CUor- 
calciuni pntg<»ppn anderweitigen Ah^mIm ii im Entfernunj» von Lösungfbrstandteilon ((^al- 
oiumsalzc) zur Folge haben muß. Die Laclitbrcchung des Sjrantonserums, welches ebenfalls 
noch Globulin und Albumin enthält, müßte mit der von Tetraserum I gleiob aein. Dia Veitf. 
fahren dieaea mm Teil auf die EBrigiftore und den Tetracfatorkohlenatoff <0,4*'), anra Teil auf 
die Zersetzung des Milchzuckers usw. b<nm freiwilligen (»eriniien zurück. 

Das spezifische Oe wicht drs Tetraserums II ist naturgemäß ebenso wie das Licht- 
brechungsvcrmögen niedriger als das des Tetoaaerums 1. Die Beziehungen zwischen spezi- 
fiaeliem Oewieht und liehttMwhung atellten aidi « die Mikhaorten waren bei den einielnen 
Sera veiMhieden — wie fo'lgt: 

Tetraserum 

I II Chlorcalcium«enim Spontauserum 

Lacttxlenaimetergradc») .... 27,4—30,1 26,3—28,6 22,8- 2fi.7 22,2— 
Refraktometergrade bei 17.5' . 41,8 — 44.7 .'M,f>— 41,7 3(i,t>— 10,8 37,3^4,(1 

XHe Liohtbreohungen U i 'J'> traserum I und II schwanken hier zwischen 1,8 — 3,1% die 
LaQtodeoaimelergnde dagegen nur zwischen 0,3 — 1,1", die liehtbieehunig iat datier empfind* 
hoher ala daa apeaifiaohe Gewicht. 

Mit der Erhitzung nimmt natürlich die Lichtbrechung des Tetrascrums 1 ah, aber 
. erst nach Erhitzen der Milch über 75° während 10 — .W Sekunden verliert sich di<' Pt roxy- 
dasenreaktion ganz. So verhielt sich das Tetraserum I von Miicli bei verschiedenen Tom- 
peratoren im Mittel mehrerer Proben wie folgt: 

Mikhbei JSSSSLi «* !<»• 

Befraktometeigrade bei llfi" 43»4 49,9 493 403 403 

Pen>xydasereaktion + -f + — — 

Auf diP!«e Weise läßt sich, wie auch (.'. Kapeller') bestätigt hat, durch WrglHcIi d<T 
Lichtbrochiiii^ dcf* T<'trastTun)s I mit II n^whweisen, ob eine Milch auf über 75" erhitzt wtinJen 

1) Nur in 11 Fällen vergleichend festgestellt, 
•> Bei 16** beaogen auf Wumt von 4* 

*) Zeiteehr. f. Unteceoehang d. Nahrungs- u. Genufimittel 1013^ 99, 285. 
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ist. KboDBo ist d&ä TotraMnim I bei WiMerung^n nadi KapeU«r etww ompfiiwUieher als 

das Chlorcaloiumaerum. 

4) I}er AtehengehaU dea Serwma ah MUUi Mur B r mM wlung einea Wawmr 
mtaaUmaa MUT Milch. A.Reinscli'K^Lnlirig«), Burrund Bcrbcrich>),fomorH.8prink* 

meyer und A. Dicdrichs*) habrn nachgewiesen, daß am h d« r Aschengehalt dt*s S pontan- 
serums der Milch zur Erkennung eines Wasserzu^tzeii dienen kann. Man läUt etwa lüO 
bis 200 oom Milch in einer TerBchloascoen Flasche bei Zimmcrtempoiaiur freiwillig ge- 
tüuMn» fiUrieri naeh eingebetener Gerinnung, «Igt eofoirt SS g Sonun in einer Platiniwhale 
al), verdampft ini Wasserbade zur vollständigen Trockne und verkohlt vorsichtig über freier 
Flamme. Die zerkleinerte Mii-w wird mit heißfni Wns-^pr aiutgelaugt, das Unl&licbt; weiß 
geglüht, der wässerige Auazug hiermit vereinigt und das tianze zur Trockne verdampft. Der 
Sehftleninhalt wird eehwadi gci^flkt, nadk dem Eikiftea mit einigen lYopfen Ammoniwm- 
( arlmnatlösung durchfeuchtet« noehmale gelinde gegloiit und nach dem Erkalten im Bz- 

aiooator mögliili.st .schnell gewogen. 

Der AsclitüigL'halt des Sutrums ist gtTingeren »Schwaukungen unterworfen ab der der 
IGleh; sie betragen 0.7^-0,80%; im Mittel liegt der AaohengehaH de* Senuna notmahr Ifikii 
bei 0^70% (Qewiditepnweat); wenn er unter 0,70% herunteigeht, Ist die Uüoh nach den bis- 
herigen Erfahrungen eines Wasserzusatzes verdächtig. 

Dobcrty'*) hält auch die Bestimmung der Pho? phoD«» iire , df»rcn (»ehalt in nor- 
maler Milch nur zwischen 0,2130 — 0,2231 in 100 ccm w hwanken soll, fiir em geeignetes Mittel 
Bur Emuttelottg Ton Waaaersusats eiv IfiMi. 

20, Milchkon»tnnte. Unter Mikhknnstante versteht O. Cornalba") die Summe 
der gelösten Milchbcstaiultcilo (also Albumin, Milchzucker, Salze usw.) und Ixstimiut die- 
selbe entweder durch Eindampfen des durch Fällen mit Ksai^äure erhaltenen Serums oder 
aus der Differenz, indem er von der gesamten Trookensubstans der Hiloh die besonders be- 
stimmten Mengen dm Fettes nnd CSssmns abaieht. Diese Gr5fle ui bestindigBr als ifie Menge 
des in kolinidalor oder suspendierter Form vorhandenen Caweins und Fette» bzw. der Gf- 
samttrockeiiHubritanz. Dic^o Milchkonstanto besagt aber nichts mehr ab das spezifische Cie- 
wicht bzw. der Refraktometergrad dt» Serums. 

)^t* KryaäkojHsehe Vntermtehung der MUeh, E. Beckmann^) wies 

zuerst und sjiäter mit Jordis^) darauf hin, daß nixmale Kuhmilch einen GteCrierpunkt von 
— 0,54° bis — 0.58° besitzt und durch Ztis.it?. von Wanser einen niedrigeren Oeiri«T]»unkt 
(z. B. bei Vcniümiung mit 2 Volumen Wasser einen solchen von — 0,20", bei Vcrdümiung 
mit 4 Vohmien Wasser einen eolehen vom — 0,129*) annimmt» Das Verfahren ist dann von 
den verschiedennten Seiten, so c. B. von Bonnema*)^ LAjoux^'*)^ BartheP>), besonders 
von Winter und Parmentier"}, L. Stoeklin^*) u. a. nachgeprüft und ebenfalb für den 



1) Jahiesbericht d. Uaterduchongsamt«« Altona lOOü, S. IG. 
*) MoUwfei-Ztg. HiMeeheim 11W7. Nr. 41 und IW», Nr. 4S. 

8) CTiem.-Ztg. 1908, 32, 317. 

*) Zeitschr. f. Unterau, hung d. NahruDgs- TU OeuuBmittel 1W9, II, ÖOö. 

Ebendort 190in I}, 081. 
•) Bevue gte^sl de Lsit IflOB, 7, 33 u. £0. 

') Milch-Ztg. 1894, «3, 703. 

JorJis, Inaug.-I)i*.-^ , Krlmmn 18Ö4. 
•) Milchwirtstihafll. Zoutxulbl. lUOti. X, 4€8. 
t*) Ebendort 1007, S, 448. 

") Berus gte^rafe de Lsit IMMs 4^ 906 und Zeitschr. f. Untersuchnng d. NabrnngS' v. Genua- 

mittel 190Ö, II, 010. 

13) Revue giu^rale de Lait 1904, 3, 193 und desgkiichen 1905. », 159; If, 910 und 917. 

") Ann. des FaUific. 1911, 4, 232. 
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Nachweis der Wässeruiijr «1er Milch (.■tnjjfuhlen worden. Nach diesen Untersuchungen schwankt 
der Gefrierpunkt der Milch von — 0,ö3 bis — 0,59 " und liegt im Mittel bei — 0,55". Es wird 
b«hauptet, d»0 noch dem Verfahren noch 1 — 2% (wonigatons 5%) Wa«emua(K nur Milch 
OMbgewieMn werden kflnneo. Winter bcingli tt^gu folgende FoEmd nur Bereohnnng der 
Htthe de» ZoBatiefl in YoisehUig: 

worin E — Volumen Wasser in einem Volumen K 100 ccra) der Milch, a « Geirierpunkts- 
jkanitantc (— 0,55) und d = gefundener CSefaierponkt der fra^^iehen ICleh bedeutet, über 
die Anif uhning des yerfehiens Tgl. I. IUI, 8. 51. 

Anni. Das Vcrfahn>ii ist aber viel zu urnsWiKnich in der Außfiihning, als daß es in 
der Praxis Aiuveiidvmg finden könnte. Dazu aber versagt es, wenn der Mikh salzroichcs 
Waa»er oder i>ah. zugesetzt wird. 

22* Besttmmunff der HektroltfHsehen LeUfäMffkeU derMileh» 
Thftrneri) hat »nch die Beetimmung der efefctrolytiaohen LeitlUiigkeit L Teil, 8. 62) 

zur Feststolluiit; tinos Wassorzusatzes zur Milch vorgeschlagen. Er findet den Leitnng.swider- 
stand der natürliehen Milth zu 180 — 210 Ohtii. Beckmann und Jordis (1. c.) finden ihn 
zu 204,2 — ^221,8 Oiun oder diu elektrolytischo Leitfähigkeit im Vergleich zu ^/jq N'.-Chlur- 
kalinmUfeung ni 1,636—1,776. J. Th. Flohil<) Bndet dea elektriMhe LeitTenndgen von 
Handelsmitte] zwi.nchcn 45,7 X 10"* bis 54,2 X 10 * im Mittel zu 50,26 X 10"*. l Vor- 
fahren ist in der Ausführung zwar einfacher als die Bestimnunig des Gefrierpunkte^i, hat aber 
auch den Nachteil, daß die elcktrolytiaGhe Leitfähigkeit wcsontUch von dorn Salzgehalt de« 
etwa sogeeeteten Wunra aUü&ngt nnd durch Sipurebilduag sowie duroh ZaaaltM Ton Fdseh« 
hattungnnittehi in dst IQloh weaentiieh beeinflnili wird. 

23, Berrrhnung von tti}ezlp!*rhnH (iewirht, Trockensubstanz 

tf}tff Fett, Von den vielen Formeln, nach denen bei den vurhandenen Beziehungen zwi- 
schen spezifiaohem Gewicht, TFockensubstanz und fett aus zweien dieeer Werte der dritte, 
i ngbea opde ro aus apeiifiiehem Gewicht vaaä Fettgehalt der TrookeasabHtanzgehalt berechnet 
weiden haam, arien hier nur die rahtzt von W. Fleisch mann*) ai^nog^benen Formeln mit- 
geteilt, welche unter der Annahme des spezifischen (towichts des .Milohfettee = 0,03 bei W 
und der fettfrnien Trockenstibj^tanz 1,5847 berechnet worden sind. 

Ist l — Trockensubfitanzgehalt, / = Fettgehalt und a — spezifisoheB Gewicht der Milch, 
ao ist: 

, , .flff. lOO*- 100. 266,5 
«-1,2/4-2,665 j 5 •-266,5l^i;27-f ' 

100a — 100 

/==0.m*-2,22l^«l^ oder /»i^l^WX . 



1.8 

Hat z. B. eine Hiloh ergeben: 

Spesifiaehea Gewicht («) = 1,0315, Fett (/) » 3,50% und Ttockensubatans (I) « 12,30% , 
80 ist: 



und 



/ - (WM X 1*^ - X - 



>) Milch-Ztg. 1891, 1178. 

*) Zeitschr. f. Untersuchung d. Xahrungs- u. Genußmitt«! 191% M, 692. 
S) Joum. f. I.Andwirtscbaft 1885, 32, 251. 

Köalc, MafarttOcunitteL 111,2. «.Aufl. 17 
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T>ir Forinrin k<iiin« n djthfr zur H< rrchn»in? eine« Bestandteilr^ im^ dm hHdpn am1<*mi 
oder als Kontrüllc dazu dienen, ub man richtig gcorbeiUst hat; dm^h ii»t hierbei zu berück- 
sichtigen, dafi nach A. Reinaoh und H. LShrig (v^ pbco 8. 210) aw bei unmittelbar nach 
dem Melken erfolgender Trockenfmbataittb«8timmQiig der beetiiimite imd bereohnete Troekeik» 

Bttbstanzgehalt eine gut© f'lw riinstinimung aseigon. 

H. Schrott- Fiorht M) hut bei J. firpiner in München ein LactoflenBimcter her- 
stellen lassen, bei drin man den zu jedem spezifischen (.Gewichte gehörigen Wert '2.tW'> ' 

der Fleisch mannschen Formel direkt ableaen kann. Auch die Tabelle Nr. XIX am iichtuO 
gibt diese Werte au. 

£. Ackermann*) hat warn Apparat jn Form sweier konaeniriach verbandomen Bleoh> 
Mhfliben eingerichtet, mitteb dei^n man auf eilkfach«^ Weise den sn einem be»tinUlkten •peii» 

fi-f li; n Gewichte und Fettgehalt« gehörigen, nach der Fleisch mn n m:*c1h ii Formt-I Krn^ch- 
uctcii Trockcnsubstanzgehalt ableeen kann. Der Apparat i«t von der Firma Dr. Bender 
und Dr. Hobein in Münelien zu beBieheii. 

N. Iieornard*) hat Tenohiedene Fonneki für die Beziehungen zuriacheii apcMfiidiem 

Gewicht, Fett und fettfreier Trockctuiubstanz ermitte lt, auf die hier verwiesen seL Die Fbimel 
von Lcys*) ist aua der Flf^isehmannsfhrn Fcmnrl aHj/»'!<-it<'t. 

a4» Berechnuny den HiH'xifimhfn GewuUtva (U*r Tvocken" 
Bubstaniff dea GehaHen an fettfreier TrockensuhtHafut und dem 
prozentualen FeUffehaUeä tlrr Troch'cnftiibstanzm IMbbo drei Werte 
sind für die Beurtdlung der Reinheit einer Miloh von Bedeutung. Man eradttelt sie in fol- 
gender Weise: 

a) Ha» epezißsehe CkwCcftt der MUdUroekenmibttnHZ (m) wnd aut dem epeti- 
fiiohen Gewibhio («) und dem IVoekenaubstani^halte {<) der Milch bevedinet UAch der Vlonneh 

tjt 

'"""I« — 100» + 100 • 

h) Der Oehalt an fettfreier TrockemmbHtnnz (r) wird durch Subtraktion des 
Fettgehaltes (/) vom TrockensubBtanzirphalte (/) erholten: r = / - /. Kr läßt pich auch aua 
dem spezifiÜBchen Gewicht (d) und dem Fi ttgehalt (/) der Miicii durch ilie Fornu>l 

hetechtimL 

S. M. Babcock'i) hat für dieee Beieohnungen sowie für die der TrodmiHub^tanz (<) noch 
einfachere Formeln aufgestellt und kommt so zu dein SvhlulJ, ilaß die Prozente an fettfreier Trmken- 
«ubstanz in der Milch für je I Lactodeiuimetergrud um rund 0,2ö (bei gleicbeiu Fettgehalt} und 
für je Vio% ^^^^ Bm 0,02 (bei gleichem Lactodennmetergrod} zunehmen. Dieeee Vetiiältnk findet, 
weim L » Lectodeninnietergiade, / =■ Fstt bedeutett seinen Auadru^ in folgenden Formeln: 

r>!< sc einfachen Formeln soUeo nu« 0^04% von den nach Fleiechmanns Formeln berech- 
neten abweichenden Werte geben. 

1) Milch-Ztg. 1«D1, SO, ISO. 

>) Vgl. Steiumann, Ann. chim. analyL 1898, 2ä3; Zeitschr. t Unteieuchong d. Mahnmge- 
u. Gcnußmittcl 1809, t, 

>} Analyst 1900, XS, 67 und 1901, M, 318; Zeltechr. f. Untenudiung d. Nahrung«- u. Genufimlttel 
1901, 4. 70 und 1902. 5, 80.-5. 

*) VgL Gebert und Bonin, Zeitachr. f. Untersuchung d. Nahmngs« u. Qeoußmittel 190^ 
lY, 325. 

*) Twelfth annaal report of the Agric. Experim. Stat of Ihe University of Wisoonein 1896, 120. 
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r) Den prozentnnfen Fvtttfehntt der MilchtrorhenHubutanz (ft) ermittelt man 
aus dem Gehalt der MiJcli au JTütt (/) und Trockeusubetauz (<} naoh der Formel: 

Bakt«riolOBi80be Untersuchung der Mllob.*) 

/. Dit wichtigsten Milchbakierien. 

Von der normalen Baktcricnflora, die zum geringen Teile aus dem Eut«r, zum frrfißercn 
▼on der Kurperuberfliiehü und der Umgebung stammt, treten je nach der 'i empcratur der Auf- 
bewahrung folgende physiologische Gruppen in den Vflvdeigriind'). 1. Unter 6* floomHikfeinde 
Stäbchen; 2. bei 6—10* ilnoveseierende, aufleidem Hikrokokken, alkalilnldende StAbehen, 
Bactcrium vulgare L. et N.; 3. bei 10 — 15^ fhioresfif-n-tKle, jiuBi rdcni Streptococcus Güntheri 
L. et N.; 4. Ikü 15 — 25" fluorescierende, vorzugsweise »Streptococcus Güntheri L, et N.; 
5. bei 25 — 30 fluorescierende, außerdem andere milchsäurcbildende Streptokokken; 6. bei 
30—40* fluorwcierende, auBerdem Vertroler der Gruppe des Baoterinm eoli, Baoteiinm 
acrogones, Bacterium emoMieiim; 7. über 40'* fluoreeoiereiide, TomigiiwdM MilcbBliue* 
atftbchen des Bacterium caucasicum und Liietose vergärende Saccharomyoeten. 

In erhitzter Milch entwickeln sich je nach der Höhe der £rhitzung»tcmpcratur und der 
Art der Aufbemhmng ButierB&urebakterien oder anaerobe oder aerobe FAttlnis- 
baktorien. 

An hüiicron Pilzen e nthält Milch Oidium lactia, Sacoharomyoeten und Totttla« 
befen, die sich erst bei stärkerer Säuerung entwickehi. 

Aofier der normalen Flora ist zuweilen eine anormale vorhanden, die MilchfeUer erzeugt. 
Pathogene Bakterien enthfilt die Mildi bei gewiesen Krankheiten der Ktthe^ beeondeia de« 
Euters. Es kommen hier wesentlich in Btrtracht TulM^rkelhaeillen und die Streptokokken der 
Eutcrrntziindung. Atich kann die Miloh als Übelträgerin nach dem Melken in ne gdaogter 
mensviienputhogener Keime dienen. 

IXagnoeen können hier nur von den wichtigsten Gruppen der normalen Flora gegeben 
wt nlen. Betnffs der zahlreichen, oft sehr ttnvolbtindig beachriebenen Errege von llileh« 
iehlem muß auf die äpeziatwerice') verwieeen werden. 

1. Die Milohaitt rebakterien. 

Eine einheitliobe Einteilung dieser Bakterfen ist noch nicht erzielt*); es hemoht in der 

Benennung der Arten größte Willkür. Hier möge der Einteilung von Lö h n is gefolgt werden, bei 
der die n.itürliclieii Ri'zirhtinprn dirscr KiiktcriiMi zu pathogenen Arten beriicksi< !>f igt sind. 

1. Die Gruppe des Bactcrium pneumoniae Frdklr. (Gruppe des Bacterium 
aoidi laotid Hueppe). FonneebryariabeL Humpe Kuizetäbdien von */« — 1 : 1 — l^Itt* typisch, 
aber and» Aromewenngen von ^/g—i i */< — 19 GeiBebi und Sporen fehlen. Meist gram- 
negativ. Obcrflärhenkolonien auf Gelatine halbkugelig gewölbt, kreisrund oder koliartip. 
Innere Kolonion niad oder wetzsteinförmig. Verflüasigiinp srhr selten; in der Stiehkultur in 
Gelatine Wach»ium meist im ganzen i>tich; das Oberflaclien Wachstum cutspricht dem auf 
Platten. Bouillon wird stark getrObt; OberfUchenbXutchen mdet dttnn und looker, fehlt 



Bearbeitet von Prof. Dr. A. S pieckermann, Münster i. VV. 

2) Kstf n, Ann. Rrp Ston« Kxpcr. Stot. 1904; Luxwold», Centralbl. BakterioL iL Abtw, 
lüll, ai, irj; VVüif, Inaug.-Diss. Zürich 1908. 

s) Lafar, Handbuch d. teehn. Mykologie Bd. II; Ldhnia, Handbuch d. laodw. Bakteriologie; 
Lehmann und Neunjanii, Haktcriolojrisclie DiajjnoMtik Hd. II, .'>. Aufl. 

*) Wciginann iu Lafars Handbuch Bd. II; Löhnia, CenttalbL Bakterie]., IL Abi.» 
1907. 18, 104 und 1911, S9. 333. 

n* 
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yuwrilen. In Milch tritt Orinnnng narh 1 2 Tagen, zuweilen später, oder auch gar 
nit'lit ein. Gasbildung manchmal vorhanden, manchmal fehlend. Zuweilen wird Lab 
erzeugt. Die entstehende Milchsäure dreht meist links, aelteaer zeohts oder gar nidit» Aof 
der Kartoffel gelbe bis braune eriiabene Aaflagerungeii. An ehenuBoben Leisttmgeii nnd 
VeCgfining VKidliedeBer Zucker ku Milch-, Essig-, BemsteinHÜure, Wasserstoff und Kohlen- 
dioxvd 7.U nennen, femer Bilthing spezifischer Geruchs- und Gwehmarkw^toffe. Wach.<^tiim 
bei Luft und unter Abschluß meist gleich gut. Zu dieser Gruppe geiiören Bacterium acidi 
laetici Hueppe, BaeUlus lactia aerogenea Eadwiich; betreffe weiterer Arten verghiehe niux 
die Darst<^llung von Löhni». 

2. DieGr U p Jti' dc^ S t ro pt ncorr- »i» pyogf^ne«! R nsr n ha i h {nnipfK^di'JäSf iTp1<x»oecus 
Güntheri L. et N.). Form »ehr variabel. Typisch «ind ovale, zuweilen lanzettUch zugespitzte 
Formen in Verbänden von zwei bisaeoba. Oröfie O.ö : 0,0 — 1,0, zuweilen aiiob 0,3 : 2,0 /i. In 
Bouillon Neqjiing zvm Llnge&wacliatum. Unbeiweglidi, ohne Sporen, grampositiv. Wacha- 
tumsintensitat gering; eiweiOartige Stoffe unbedingt erforderlich. Tin allgcnicinen ist diis Wh( hn- 
tUMi vintrr annernbrn Vcrhältnifsf<pn iH's^or als Ix'i Sauerstoff zutritt. Auf Gelatincplalten 
Oberflächen- und Tiefenküloiiieu »ehr klein, kreisrund, mit glattem oder wellig gebuch- 
tetem, sBcIdgem Baad. Geiatine wird meiat nicht Teiflaarigt. Im Gelatineatich lat die 
Entwickehing vorwiegend auf den iStich beschränkt; Oberflächenwacfastum kaum vorhaiulrii. 
Bouillon lihibt meist klnr nnd es rnfsfrlit ein lockerer Bodensatz. Auf der Kartoffel 
bleibt das Wachstum aus oder ist sehr kümmerhch. In Milch tritt meist schon nach 
24 Stunden Gerinnung durch Säuerung ein. Es entateht meiat Reobta-, aeltener Linke- oder 
inaktive Milchsüare. Gasbildung fehlt. 

In di('s(> Ci'nippr grliörcn <lii' Krieger der normalen Mili fis.TUcnmg. Von dm als \ i'i-scliie- 
dene Arten beschriebenen Formen sind zu nennen: Streptococcus (»üntheri L. et N. - Bac- 
terium Güntheri L. et N. Bacterium lactis acidi Lcichm. — Bacillus lacticua Kruae — Strepto* 
eoecna laeUoua Kmae — Baeillna aoidi paralaetid Kocai » Streptooocraa acidi laetioi Giotenf . 
Von |>athogenen Formen gehören hierher die Streptokokken der Mastitis. 

3. Die Gruppe des Baef erium caucasicum (Kern) L. et X. ((iinippe des Bacterium 
casei). Die Zeliform ist außerordentlich variabeL Typisch sind Stäbchen von — '/^ ; 2 — 3 f*; 
doch kommen Sobwankungen in der Dicke von 0,3—1,2 p, in der Lange Ua za 00 ^ vor. Beweg* 
lichkeit und Sporen nicht beobachtet. C>iaiii|><isitiv. Die Wachstunisintensität ist gering; 
eiweißartige Stoffe sind unbedinpt erfonleilicii. Wachstum besser anaerob als an der Luft. 
Wachstum auf Gelatine, Kartoffeln und in Bouillon dem der Gruppe 2 gleich. I n Milch langsame 
Siuerung, meiat IdnkamilehaSure. An otaemiaehen Leiatunsen iat die Vergärung vcraohiedBner 
2uckerarten zu erwUmen* Blanche Formen peptoniainwn Caaein. 

In dir^e Gnipjx' gehören die MilrhsäuiTliaklc rien da Emmentaler Käses (Bacillus easei 
V. Freud.), der Giirmilcharteu (Bacillus bulgaricus aus Voghurt, Bacterium eauca.siciuu L. ctN. 
aus Kefir), der Brauerei maische (Bacillus Delbrücki Leichm.), der Sauerteiggänmg. 

4. Die Gruppe dea Ificrococeua pyogenea Roaenbaoh (Gruppe dea lOorooooona 
lactis aeidi). Form ktigelig, 0.8 — 1,6/(, einzeln, zu zweien oder in Haufen, Beweglichkeit 
selten, Sporen fehlen, grampositiv. Wnchstumsintenr^ital größer als hei Gruppe 2 und 3; An- 
sprüche an Isährstoffe bescheidener. Verhalten zu Sauerstoff wie bei GrujjjH; 1. 

Auf Gelatineplatten sind die Oberflachenkolonien teila fladi, teib eibaben, weiß hia 
braun. Gelatine wird häufig verflü-ssigt. Im Gelatinesücb Wuclistum meist im ganzen Stich» 
Oberflächen w aehstum wie auf der Plaltc. Manehe Formen verflii«>igen die Gelatine. Ho uillnn 
bleibt klar oder wird mehr oder minder getrübt. Auf Kartoffeln entstehen weiße bis orange- 
gelbe eriuLbene Belüge. Milch wird langsam odw nicht koaguliert; b^ der Gerinnung wiikt Lab- 
enzym mit Zuweilen wird daa Koagulum wieder gelöat. An chemnehen Lebtungen aind neben 
Hilcbsäurtr flüchtige Fettsäuren zu cr^vähnen. 

Tn di«-Ke Gruppe gehören im Euter wiederholt gefundene Kokken, Maatitisataphylo* 
kokken und die Erreger mancher Milchfehler. 
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S. Dia Bmtterainrebakterieii. 

Eine Beflchreibung der Buttcr»;iun1mkterien stöBt zurzeit auf größere Schwir rigkciten, 
da eine scharfe Scheidung der hosclirielienon Arten auf Gnind morphologischer und physio- 
logischer Merkmale kaum möglich ist [vgL öchattenfroh und Graßberger'), Brede- 
mann*), Lehmann und Nenmann*)]. Es seien daher für die in der Mikli vorwiegend ge- 
fundenen Biitteiflianbakteriea die Bexniohnungien von Orafiberger und Sehattenfroh 
featgehaUcn. 

Bacillus saccharobutyricus v. Kleoki = Bacillus eaccharobutyricu» niobilis 
Grafik et Sohattenfr. Sdilanke, lebhaft bewegliobe peritrieh begeißelte St&bohen, 0,&— 1,0 : 3,0 
— 6k0 gnunpositiT. CloetikUumformen mit GhMnnkeeelnhigenDig. GroOe Neigmig zur 

Sport iibilflunp, de r nraniilaRtehdagerung vorangeht. Sporo t Tidständig oder doch einem Endo 
näher. Reife Sporen oval, \.'.\ — 1,7 : 1,8 — 2,3«. Obligat anaerob. Auf Glykoseagar meist 
Bchleiinige ausgebreitete Kolonien; Tiefenkolonien wetzsteinförmig, z, T. mit stacheligen 
Auelänfem. Znekergelatine wird nicht TerflUssigt. Naeh GraDberger und Schattenfroh 
entstehen anf Zuckcrgt-Iatineplatten drei Wuchsformen: kom|)akte. ohne AtttlftnfMr, eolche 
mit Ausläufern und Sclilingen und diffuse, feinkörnige. Vergärt .Mdiio-. Disaccharide und Stärke 
zu Buttenäure, Milchsäure, Kohlendioxyd, Wasserstoff, wahrend Fett und Eiweiß nicht 
neMintlieh verändert werden. In der Sßlch kommt dieee Art angeUidt seltener vor, dagegen 
«tets in Erde, Scbmaizwaner, Kttw. 

Bacillus saccharobutyricus immobilis Graßb. et Schattt tifr. = BactUm oapSU« 
latus aerogenes Welch — Bocillua phlegmonis erophyscmatosao (E. Frankel). 

Plumpe Stäbchen, ohne Eigenbewegung, grampositiv, selten Sporen bUdend. Sporen 
bald end>, bald mittelständ^: Vefgirt avBer Zneker audi milcliaanmi Kalk, bt m IGkih 
ttete vorhanden. 

3. Die FäiilniKbaktcrien. 

Von den in di r IViilch auftretenden Fäubüsbakteriea siiid die fluoreszierend«>n Arten, die 
Colibaktcrien, die Proteusbakterien an anderen Stellen bereit» beschrieben (S. 53 u. 181). Von 
den aeroben Arten kommen hier noch beeondecB die spoienbildenden StSbchenbakterimi 
der Bodenfbra, vom den anaeroben der Bacilloe pntrificwi in Betracht. 

Die Heu- und Kartoffelbaoillen. Mit diesen Vulgärnnmen wenlen znhl- 
reiche Stäbchenbakterien mit kochfesten Sporen bezeichnet, die zum größten Teil die Gelatine 
verflfiseigen, Milch bei alkalisoher oder schwach saurer Reaktion koagulieren und das gefällte 
Casein peptonisieren, Zucker nicht vergären, kein Indol bilden. Alle sind grampositiv, niei8t 
j-ii ritrir h l>egciß<-lt. Von den vielen Arten können liier ntir wenige hesehrielien Werden. Es 
sei lücr auf die Arbeit von Gottheil*) verwiesen (aiche Tabelle S. 262). 

Bacillus putrifiuus Bienstock. Stäbchenbakterie mit Köpfchonsporen. Obligat 
anaerobw Gnrift Zucker anscheinend nicht an, ver|^ Biweiß unter Bildung stinkender 
Fiodnkte. 

//. Dir Brstimmnng der Bakterr''nznhl. 

Die Zahl der Bakterien in der Milch kann bentimnit w ("nien durei» direkte mikroHkopische 
Zälilung, durch Zählung der aus bestimmten Milchmengeii auf künstlichen 2välu-lx>den wach- 
sendMü Kolonien und durch Messung gewisser Eigenschaften der Milch, die sich parallel dem 
Bakteriengehalt ändern, insbesondere de-< n< duktionsvcrnjogens. 

a) Mikroskopi.scho Zählung der M ilrhbiiktcrien. Die mikroskopische Zählung 
der iiiichbakterien wird in der Weise vorgenommen, daß man mit genau bestimmten iMiieii- 
mengen gefStbte Iteckenpräparate herstdlt, die dann in der in Teil 1, S. 166 und 17S, 

'"^f Aniiiv 1 Hygiene IMQ, ST. 54; 1902, «1. 219; 1903, 46. 177; 1907. 60, 4a 
t) Oentnllii t BahterioL, IL Abt., ft, 384. 

») Bakteriol. IMagncwtik, II. Teil, 5. Aufl., S. 479. 
*) OentralbL f. Bakteriol., II. Abt., 1901, 1, 430. 
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Willfuili h. 
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B«eii)as mycoidw 




Bacilliw snbtilU 
CobB 


Bacfllua folfatu» 
(FlUvire) Mifnla 


Baeinw ncMaterlcat 

|r i u Ww^' 
Lehm, et Neuro. 


GidB« 


0^8 : l.r. 3.6 «; 


0,8— riß Ii ; 


0.8 : lA-5.0ft; 


- 

0,7—0,9 : 03--%4/« 




Fäden 


Fäden 


Fäden 




Sporenform 


Ovti 


Oval 


RmidliehiOTal 


Rundliok 


Bemgung 


Kauhi Torhandea 


ZaUreidiepeiitriche 


Meluw« peritrioke 


Mehnm peritriobe 






(J«>iik<ln 


(JfiUoln 




Gelatine- 


Farblow, gewiin- 


Kolonien nnfrinp* 


im Innern grol>kör- 


V IL I V - 11— —III.. _ 

Ähnlich wie üacwus 




d<>no vprschliiiiof*iiP 


riinfilich ifljitt- 


liiifc Ivdlonion aufi 


subtüis 




Fifdon. im Mittel- 


raiMliff. sufttorltaDd- 

UWtpM^Mm^tf wrm^^W9 m^^^*M^m~ 


loee zuaammonbaB" 






imnkt dar Kolonie 


teile? wülli)?. ]<>('kcii- 


jjomlpn liftktcricn- 






mAiBt Vf^rfilzt ' vrr- 


ftrtlff I verfluiiaiiEl 


hiiufchon ; R^ünlN iU* 






AIMODllLV 




lamiiir Kurschlitzt * 

w^«Ha stti 1 f 














üektUie« 


LüngH de» Stiches 






Trichterförmige, 




fflino unJInls H&r* 


fontyfc ttaek unten 


lenfSnnig. Fettglän- 


dann x^indfiadw 




Mlmn VeffluHuminB 


STUndrieeL WmBo 


zanda ffnumifla. 


VecüQasignng; wviB» 




iiif^f aKs« II 


ciicko li-k f 1 1 ' nf!c 


zacldM Kakinbaiit 


graue Kabnbaiit 




uiiton zvIiiMlrisch. 










Dicke weiße Ol>er- 










flächenbaut 














Kundlielie irrAiio 


GelbbriLunliokoL 






IcNÜen mit nMiat 


komogene IColoidetit 


carte, eehwack 






zcrriw»eu'*m Hand. 


an der Peripherio 


punktierte , dut^- 






Bandpartie lockig 


durchsohoinrnd, mit 


•«chwnende. unn^efl- 


■ 






läogereu, loclii^cn 


mäUige Kolonien 








Haaivn beaetct 




Kartoffcl- 


WoiUer, etwas erha- 


i^hniutzig woilior 


Weißliche oder gelb- 




kultur 


bener, krfimeliger. 


bis goiblioher Belag 


IJcbe wulstige Scblin* 






matter Belag, »m 


mit welligem Rand; 


gen; suwoUon echloi- 






Ratidr' mit znrton 


erhaben» matt 


miger Belag 






Frantu-u 









beJM?hri< l>rnpn Weise mit starken Systf^m'^ti. nni lM-st*'n Tmnit rsionsKystrmcn. mikKjttkojiisch 
au^ezählt werden. Solcher 2<ählverfuhn.-u siud viele lK'Sclmebcu>). Ausführlich sei hier da« 
von Bteed ^) gcHchildcrt, dem di« amfaien mehr oder minder i^eiohens 

0,01 com Ifilch 'werden mittels einer besondem Saugpipette auf einer qnadEaÜBchrai 
oder kreisrunden Flüche von 1 qcni auf einem sorgfältig gereinigten Objektträger ph-irhmiißi^ 
auwnjpf trieben. J^-tzteren h-gt man zu <lie«>m Zweck auf ein l'apicr, auf dem Flächen der 
genfinntcn Große vorgczciclmct sind. Man läßt die Milch unter vorsichtigem Erwärmen ein- 
troeknm, entfettet daa FrSparat mit XyM, trocknet ee wieder, fixiert ea dnige ICnuten in 
Alkohol und färbt cb mit Methylenblau oder anderen Aniliniarbetotten. AlkafisdieLOeungeii, 



i) Eberl«, Cailralbl. f. Baktcriol., II. Abt., im, 19. 2; Winterberg, Zeitwhr. f. Hyg. 
1808, 11$, 75; Klein, CentnlbL f. Bakteilol., IL Abt, 1900, tT, 834; Atvh. f. Kyg. 1902, 41, 117; 
1906, 69. 283; Mac Neal. Latzer u. Kerr, Joum. Infit t. I>i8. 1910, T, 632: Winslow xu Will« 
comb. .7<nirii. Tuf. . t Dis. Sii|.[il. 1!K).>. iH'«». l'T:?: S!.irk, Tcchn. Quart. 1906^ 19, 4. 

t) Centralbl. f. Baktcriol., U. Abt., lüU, 39, 337. 
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die OMOn angreifen, dürfen nicht vCTiraildefc iraden. Nach dem Trocknen kann das Präparat 
ohne Dockpla.s mit Ccdemöl vrTs<'hpn nnd aufjpraählt wonlen. Stellt man den Mil:ro'^^koj)tubu9 
so ein, daß der Durchmesser des GesichtHfeldes U,1Ö mm beträgt, so ist das Feld 0,0002 qcm 
groß und jede B»ktai« in ihm entspricht 600 000 in 1 oon HUbh. Haa zählt 100 I^dder in 
allen Teilen des Fr&pArates aus. Bedingung für brauohbare Zahlen ist mögliohBte Gleich- 
mlLBigkeit des Präparates. 

Bei diesem Vrrfahn'ii werden lebende und tot© Keime gezählt. Doch färben letztcrr strh 
meist nicht mehr oder nur schwach. Wo eine sichere Unterscheidung zwiachen lebenden und 
toten Keimen aim^pfilhrt werden aoll, wkd nun vielkieht dM FKrbeverfahran tob Proo*>) 
in der von Kayser*) angegebenen Form anwenden können. Es besteht darin, daß luft- 
trockctio, pelinde erwärmte Präparate 2 3 Mintitr n mit LöfflerBchcm MethylonlilMU gofiirbt, 
dann in Waaser vorsichtig abgespült, darauf 5 — 11 Sekunden in verdünnter Carbolfuchsin- 
VSmng (10 ocm Zietilwdie lArang in 100 com WaMnr) gefivbt werden. Lebende Zallen enoliei- 
nen blau, tote rot. Zar Kontrolle aind auf deniaelben Objekttriger Auastiidie notoiiaeh lebender 
nnd toter Kult uron anziilfprn. 

Der Vergleich dc^; Zuhlverfahn>n9 mit dem Plattenkulturverfahrcn hat ergeben, daß 
crstcres eine um ein Vielfaches höhere Zahl als letzteres liefert. 

Das direkte Zählverfahren gibt durch die Art enner mikradropiaohen Bilder andi schon 
ei nen gewissen Aufschluß Aber die ZnMnuueDMtCIIDgdflr HUchflora. Besser läßt sich ein solcher 
auf iiükroskopisrhrni WVge er/.ielen, wenn etwa 100 ccm auf RO — 70" envärinter Milch in nach 
unten etwas verengten Oläsem etwa 5 Minuten zentrif ugiert werden, so daß sich ein fester Boden- 
ante niederschlägt, der beim AnsgieBen der Miloh im Glase haften bleibt. Von dem Bodennta 
weiden Ausstiiehpläparate angelegt und mit Methylenblau gefärbt. Neben I^eukocyten findet 
man in kcimarmer Milch nur vereinzelte Kokken, in nunnalt-r Marktmilch zahlreiche Milch- 
saurcstrcptokokken, in unsauber gewonnener Milch daneben auch Stätxitienbakterien ver- 
aehiedener Art. Über die Bedeutung dieser Untersuchung für den Naekwem l^beikel* 
baeUlen nnd llaatitiaBtvBptokokken -vf^ EL 966 u. 267. 

b) Zählung der Milchbakterien mittels des Plattenverfahrens. Bei der Her- 
stellung von Plattenknlturen verfährt man in der in Teil 1. (>'2t\ hcschriclM ncn WcIhc. Von 
keimarmer Milch legt man Platten nut '/ic '/w '/iooo> ^'on Markinulcb mit 100410 — Vi omooo 'u 
an. Die entsprechenden VerdQimungen stellt man her, indem man 1 com der Blileh in 100 oom 
stcriUsiertem Wasser verteilt, hiervon 1 ccni zn 9 c( m sf crihsiortem Wasser fügt und in dieser 
Weise weit<»r verdünnt. Da die Flora «icr Milch in bezug auf Nährstoffe sehr verschiedene 
Anforderungen stellt, so veni'endet man mehrere Nährböden uebei^inander. Zu den 
in Teil 1, S. 645 gMMUUiten Fkiachwaasergelatine- und -agamährbOden fügt man vorteUbaft 
2% Lactoee. Ferner eig^ien aioh fOr lüldibakterien gut NfthrbBden aus Molken. Man eiliiilt 
eine brauchbare Mnlke. wenn man Milch mit Lab bei 35" gerinnen läßt, cla.s Koagulum zer- 
kleinert, auf 80 crhif/t und durch ein Tuch abgießt. Die Molke wird mit 1% Pepton versetzt, 
eine Stunde lang irn Dampf topf gekocht, filtriert und in der üblichen Weise weiter mit Agar oder 
Oebtine {vgl Teil 1, 8. 645) su festen MbrbSden verarbeitet. Molkenagar daif nidit su faodi 
erUtat werden, anf ke&ien Fall höher ab 110*. AUe Nährböden können, um sie in bezug 
auf manche Arten zn Elektivnfihrtx'klen ru Tuaohen, mit versrhicdcnen Znsatren ver»«'hpn 
werden. Lackmus eignet sich für den Nachweis der .Saun»- und Alkalibildncr, Kreide zum 
Naehweis der Sfturebildner. 

Die Herstellung der Platten, Aufbewahrung und Auaaihlung erfolgt in der in T«l 1, 
8.627 und ßnl, be8chriel)eneii Weis«». 

Die Zahl der auf den Platten wachsenden Kolonien ist stets erheblich geringer als die der 
in derHiloh vorhandenen Bakterien, da manche Arten (z. B. die Anaenben) überiianpt nicht 

») Compt. rend. hoc. biol. 1000, 64», 148. 

*) CentratbL f. fiakterioL, L Abt., Orig., 1912, CS, 174. 
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wachsen und clio Keime vielfach zti mchrerfn ziisaninicnhnntjf'n. Da fi-rnnr ein Ergebnis cret 
noch mehreren Tagen erhalten wird, m hat diese Art der Zlahlbcstimmung praktisch, von be« 
Btimmten Fällen abgesehen, wenig Wert. 

Für AnaMobiw bmunen die Tbü 1, & 4Sff beaehriebeiMn Veifalmii in Betfftoht. 

c) Die Bestimmung desThermophilcntitors. BcidüeannVIwükliiMitdttPetrusch- 
ky und Pusch*) sowie Bachr*) vorgoschlagen haben, wird die p»»rinp»«*<»Mfnpp Milch bestimmt, 
aus der bei Bruttemporatur noch Bakterien wachsen. Es entepricht dem in Teil 1, 8. 63^, 
erwilmtea VevdftnninigmffaliraL Man miselit fiO com «teriliiiertai Wawr in «ine» Erlen* 
meyer • Kolben mit 0,5 com der Milch, gibt von diesem (>emi«ch 0,5 com in fiO oom Rterili- 
siertes Wasser, und wiwlrrholt dit n nm-h rwinnml, »n daß man Vcnliinnnnprn vnn 1 : 100, 
1 : 10 000, 1 : 1000 000 und 1 : lUüUOÜUUO erhält. Aus jedem Kölbchen wirtl dann 1 und 
0,1 oom in sterile BouiUonröhroben gegeben, die in dem Bratechrank bei 37 ^ aufbewmhrt iretden. 
Nach 24 bzw. 48 Stunden wird festgestellt, in welchen Röhraben Tiübang oder Bodensets cn 
Behen ist, und eine mikrofikopiache Untersuchung vorgcnomim ii. Snll der Titcr eine« bestimmten 
Bacteriums bestimmt werden, so müssea von den gewachsenen Bouilk>nkoltiiren Agarplatten 
angelegt werden. 

d) Bestimmung der Bnkterienzalil dureli Messung von Ensyrnwiriiungen. 

Der Enzjrmgehalt der Milr>h vcrindert sich mit (ii-ni Bakteriengehait (vgl. 8. 239)l Dm Ucasnng 
gewi.ss< r Verändenmgen der Milch nach dieser Richtung pifit, wenn auch keinen absolut quan- 
titativen, so doch einen sehr annähernden Begriff von dem Keimgehalt. Für diese Zwecke 
selir bfanehbar hatten sieh bUier di» FMüglMitain der BaktMcien, IbthylenUm xn ndttiliicn 
und WaaserstoffeapsiDzjrd zu spalten, a i wi s sen » 

1. Die R<'(1 u kf ase probe. Milch rrduzicit Mii hyli nlilau im allgemf'inon um f^o schneller 
je mehr Bakterien me enthält und je lebenskräftiger diene sind^). Die Reduktionftfidiigkcit der 
einzelnen Arten ist sehr verschieden*}. Da die Milchsäurcbaktcrien sehr langsam nxiuadereti, 
SO kommt eine BdhneUe Vermehnmg anderer, weniger barmloser Arten um eo dentiieber «um 
Ausdruck. Die Reduktionskraft verändert »ich mit der Zunahme der Bakterienzahl viel 
schnencr als jede andere Eigenschaft der Mili h. In Dänemark wild daher die Beduktionsprobe 
in umfassender Weise zur Kontrolle der Milch benutxU 

Die Beduirtaseprobe wird in der Weise auagefülttt, da8 man entweder die Zeit beatimmi, 
in der eine bestimmte I^Iilchmengo eine bestimmte Menge Methylenblau entlarbt, oder die 
kleinste Menge Milch bestimmt, die in einer bestimmten Zeit die Reduktion rnstandebringt. 
Für gewölmlich führt man die Reaktion jetzt so aus, dali man gleiche Mengen Milch mit der 
gkidien Menge MethylenUaa versetzt und die Zeit der Entfärbung bestimmt. Betreffs der 
▼enebiedenen Verfaliren an auf & 234 Terwiesen. Hier aei eifftnzend das fOr Massen onter- 
•udbungen geeignetste nach Barthcl und Jensen') Icoiz geschildert. 

Genau 40 cem Milch werden in 2 eni weite Röhrchen gefüll), mit I i cm ,\Ieth\ lenblan- 
löeung versetzt und gut gemischt, indem man sie mit einem Korken oder einer stets wechseln- 
den Stelle des Handballens TersohlieOt« Darauf setat man dieBöhrelten in ein Waaserbad -von 
38 — 40°. Man benutzt am bebten hicnsu einen G&rprobeDa|^)arat. In den ersten 20 Minuten 
müssen die Röhrchen andauernd beobachtet werden, i^ter genOgt «ne Besichtigung in viertel' 
stündlichen Pausen. 

Naeb den Erfalirungcn in Dftnemark tdkn Barthol und Jensen Mileb und Babm nach 
ihrem Veiiialtai bei der Beduktaseprobe in folgende 4 Klassen: 

J) Zcitwhr. f. Hyg. 1903. -13, 304. 
«) Äruh. f. Hyg. 1910, 1%. 91. 

•) KeiOer a. Wechsberg, Hfinoh. med. Woobensokr. 1900, 1261; Smidt, Hyg. Bundsob. 

1904, 1137. 

«) Jensen, Ccntralbl. f. IJakteriol. IL Abt, 1907, 1$, 211. 
6) Milchwirtsch. Centralbl. 1912, 417. 
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1. Die Reduktion tritt frühestens nach 5Vi Standen ein; weniger tlß y^WIlSon Bäk* 
terien in 1 rem (nach dem Plattenvcrfnliron bestimmt). Gute Qualität. 

2. Die Reduktion tritt frühestens nach 2, aber vor 6^/, Stunden ein; i/g — 4 Millionen 
Baktnkik in 1 com. Ifittkre Qnalitftt. 

3. Die Reduktion tritt frühestens nach 20 luvten* Aber tot 2 Stunden «in; 4 — ^20 HU- 
Ikmcn Bakterien in 1 eem. Schlcelite Quulitiif. 

4. Die Reduktion tritt nach höchstens 20 Minuten ein; mehr als 20 Millionen Bakterien 
inloem. 8«br aelibehto Qnditiit! 

In eriutster Iffileh tritt die Rednktioa je naeli dnn Gtftde der ErbitMing tongwamer ein, 
als in roher. Rohe Murktniilch (inorgr-ns eingekauft und sofort untersuclif) soll nach Jensen*) 
frühestenK nach 2, p.isteurisierte nach 5' ^ Stunden reduzieren-). Naeh Schroeter sollen 
Bakterienzahl und Reduktion nur innerhalb recht weiter Gretu^u übereiustiaunen. 

Jenaen hat voigeaehlageii« die Redidctaaeprobe mit der Girpiob» su Teraimgon; vgL 
hierzu S. 223 u. 234. 

2. Die Katalase probe. Hie Kafrtla.'ie der Milch ist (vgl. S. 240) teils tierisehen, teils 
bakteriellen Ursprungs Die Katalasezahl frischer normaler Milch ist gering. Sie beträgt bei 
Venrandung Ton SOcomllildi bei 90—25* i—9fiwm, Di» KalelMebOdung ist bei Teiwliie- 
denen Bakterienarten vemcbieden. liüofaaäare- und Bnttenänrebakterien erzeugen keine, 
Fnulni.'^bakterien und mnnehe Mikrokokken \"iel KataTa.se'). Milch, in der sioli infolge falscher 
Behandlung 8olchc Bakterien stark vermehrt haben, hat daher eine höhere Katalasezahl. Nach 
Schröder ist allerdings die Katalasezahl nur in geringem MaOe von der Bakterienzahl 
abbingig und kann dmch die Trommadorffaohe SoUendeiprobe (SL 267) ▼flUig eneizt 
werden. Erhitzte Milch spaltet Waeeerstoffsuperoxyd nicht mehr. Zeigt aie eine hohe Kata- 
lasezahl, so spricht dies für eine hohe BakterienzaliH). 

Über die Aosführung der Katalaseprobe vgl. 8. 230. 



a) Unteranchung der Saprophytenflora, Für die Untersuchung von Milch- 
proben auf ihren biologischen Charakter kommt eine eingehende Fe.st.>«tellung und Charak- 
terisierung der in ihr enthalteneu Pilzarten meist wegen der Langwierigkeit nicht in Be- 
tracht. Soll aie doch erfolgen, so vird die bakteriologiaohe Analjme entweder mittela dea 
Plattenverfahrena anagefUhrt, wobei man, wie auf S. 263 beeohrieben, verfährt und die ver» 
.«eliiedenen Kolonien naeh der t"'t>eriiii|ifim); auf andere Nährboden naeh Teil 1, S. 6fi2. weiter 
untersucht. Bei Untersuchung von Milchfehlern wird dieses Verfahren fast immer an- 
zuwenden sein. Soll die Analyse nur Auskunft über die Anwesenheit oder das überwiegen 
gewiseer physidogiBcher Gruppen geben, so benutzt man entsprechende Anhftufungsverfahren 
(vgLTeil 1, >S. 633). Für die Untersuchung derMikh fOr Genuß- und Kaaereizwecke kommt 
in Bctrneht die Gärprobe naeh Gerber (S. 2*23). für die Untersuchung auf Höhe und 
Dauer der Erhitzung die Gärprobe nach Buttenberg (vgl. S. 297). 

Die Otrpioba der nJoht erbitsten Bfiioh seigt, ob viele gasbildende Bakterien Toriuinden 
sind, die auf unreine Behandlung der Milch oder Krank lieit der Kühe deuten. Röhrchen TOn 
2 cm Dun lnnesser iren^en mit 40 cem Milch besefiii ki. mit ZinUili ekeln versichlo«.sen iind in 
einem Wasser bad bei SS^'gelialten. Die Proben wenlen nach 12 und 20 — 24 Stunden unter- 
■ndit. Friaehe MBeh ist noeh nach 12 Stunden flüssig. Je sebneller aieh die IDIoh veiindert, 

>) Die Bakterioltvic in der Mikhwirts* haft. Jena 1913, S. 171. 

2) V^. hierzu auch Buttenberg, Zcit«cbr. L Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuDmittel 
1006^ 11p 377. 

S) Jenaen, CentnübL 1 BakterioL U. Abt., 1907, 16, 211. 

*) Kntioel, Zeitschr. f. Fleisch u Milchhyg. 190S. 18, 149. Alierdiogs lerMtBen manohe 
Bakterien, z. B. Buttersäotebakterien, Was«entoffsuperozyd nicht. 
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drsto mehr Gewiflit kann der Ofirprnbf bcipricpt wonlcii. Da^rr^jon triht hakf ( ririuiriuc Milch <ift 
sehr schwankende Hesultate. Nach Peter*) unterxcheklet rn«n den gallertartigen, den blaheudon, 
den zicgcrigcn und käsigen Milchtyp. In der blähenden Milch sind die Gärungserreger 
(Baot. aeragenM), in der ziegerigen ]iH$tQ8eliefe& stark v«rtnten«dwkS«igeT^irirdd 
labbildende Bakterien und peptonisiereiide Milchsäiirekokken verursacht. Im gallertigrn 
herrschen die echten Milrh^^äiin'hnkteriea vor. Bedenklich sind die etärkeren Grede des 
blähenden und ziegerigen Typus. 

Jensen*) schlägt Tor, Gär- und Reduktaeeprobe sn vefdn^en; Sehroeter hilt die 
getrennte Durclifühning beider für rätlicher. 

Will man die boi don Gärprolu ti mu h Herber und Butt*Mih» l>(S >iider8 hervor- 
tretenden Bakterienarten genauer untersuchen, so miuaen in der üblichen Welae PlatteukiUturen 
vtm der vergorenen Vikk »ngesetzt werden, 

b) Nftohweis von Krftnkheiteerregern. Der Neohweie der daroh liikh fibertrag- 
baren Krankheitserreger (Bd. IT, S. 623) erfolgt m«'int durch das Kulturverfahren. In bezug 
auf die meisten dieser Bakterien muß ntif dir* hypif-nlMt hi' Litrr itnr vcrw if^^cn werden. Fiir die 
in Milch in den letzten Jahren häufiger gefundenen linkierifri au« der Paratyphus-B-Uruppc') 
gelten die auf & 62 beeohrfebenen Vtarfahren. 

Der Nachweis der Tuberkclbaoillen, die unter den Krankheitserregern der liüch 
dir Haiiptrollo ppiclcn. ccschicht mikroskopisch und kulf nrell. Fiir dm mikro«knptf!rhen Nnrh- 
weis wird die Milch «tark xentrifugiert. Sowohl aus dem Bodensatz wie aus dem Rahm werden 
AtiMtrichpräparate angelegt, die nadi beRondersn Veiffthren g^lKrbt weiden. Bwt emfiielileui- 
werteste ist folgendee: Dm Präparat wild mit Karbolfuebsm 2 Hiniiten unter wiederlioltem 
Aufkochen gefärbt, 2 Hi !■ ;ii U n in 5 pro/.. S< hwcfrlsäiire oder 25proz. Salj»eten«iure 
und TOproz, Spiritus entfärbt, bis da« Prjiparnt farblot« etwheint, ß — 10 Sekunden in ge- 
sättigter wässeriger Methylenblaulüsung nachgefärbt und in Wasser abg«ipült. Die Tuberkel- 
bMÜlen enoiieinen rat, alle anderen Bakterien bbiii. Nnr einige andere Arten vedbalten Biflh 
wie Ttiberkelhacillen, können aber durch die Kultur unterschieden werden. 

Eine Anrcichminp der TnborkrJbarillen kann mittels An t ifo r in in (alkalisvlu r Xatriuni- 
hypoehloriti<>sung) nach lihlenhuth vorgenommen weiden. Man mischt das Sediment in 
10 com Waner mit 20ecm 50proc. Antilonnin, Uißt die Hisokong unter Qltereni Sobatteln 
10—30 Blinutoi stehen, setat 30 ecm Brennspiritus hinzu, scfafittelt um, aentiifogiert, atieiekt 
den Bodensatz zu I*räparaten aus und fiirhf wif gewöhnlich. 

Sicherer, als mittele Färbung gelingt der Nachweis der Tuberkelbaeillen durch den 
TietTeaeuch. Ah Venadwtier dient daa Meeraohweincben. Zur Injektion dienen da» GemÜMih von 
Bodeneats und Sahne tm 00 ecm zentrifugiecter Milch, das mit etwaa phyBiologiflolier Kooh- 
salzlösung aufgeschwemmt winl. Die Impfung wird intruperitoneal vorgenommen. Das Tier 
winl mit dem Kopf nach imten gehalten, so daß die Darrnsi hlinpfn auf da.« Zw (>rchfell herab- 
sinken. Man hebt dann oberhalb der Blaiie eine Bauchfalte ab und injiziert m diese. Besteht 
der Verdacht, daß viele andere für Meerschweinchen pathogene Kdme vofhanden sind, so 
leicbert man vorteilhaft nach dem Antiforminverfahn'n an imd injiziert da.s Sediment. 

Sind Tubt-rkrlbacillcn vorhandrii. so erkrankt d;»s Tier und p ht firi. Stirbt es nicht, 
«o wird es etwa 4 Monate nach der Impfung getot<'t und »eziert. Zweckmäßig werden 2 — 3 Tiere 
geimpft; nach 2 — 3 Wochen kann das eiste getötet und auf Anwesenheit tubetkuUser Herde 
untersucht werden. Über Veifahren zur Frahdiagnose der Tuberknkse verj^iche man die An« 
gaben bei Baner*). 

" ■ 

1) WyOinnmi u. Peter, Milchwirtschaft, nauenfeld 1910; Dfiggeli, OentnlbL I. Bäk- 
teriol. II .AM., mn, tH, 37. 

2) Molkerci-Ztg. 1909, 373. 

Vgl. Buben er, Fleischvergiftangen und Paratyphnsinfcktionen. Jena 1910. S. 70} Klein, 
Ceuttalbl. t Bakt<-riol. II. Abt., ltMj.->, 38, 392. 

*} Bauer, Die Methodik der biologischen Mikhuntersuchung. Stuttgart 1913, &81. 




Überwachung des Verkehr« mit Milch. 



267 



Figr. 15. 



-iO 



Noob nicht ganz geklärt ist dir Frnge nach der Pathogen! t ii t der in der Milch gelegentlUA 
vorkommenden Streptokokken der Mustitis der Kühe. Wiihitml manche Beobachter 
(Petruflchky und Kriebel, Brüning, Holst) einen Zusammenhang zwischen 
derSommentra'bliDbkeit der Sauglinge und den StieptokoUcen der Uildi eis er- 
wksen betnchten. Useen die meisten andemn die Frage dahingeeteHt Schwierig 
wird 8!f lw--;otidors dadurch, daß der Streptococcus lactictis von dio'^fn pjif Iiopcnen 
Streptokokken Rchwer untenschieden werden kann^). Üa bei der iStreptokokkeu- 
mastitis eine Eiterabaonderung erfolgt'^), so hat man nach dem Vorschlage 
▼on Trommedorff*) dl» Menge der in der Mileh enthaltenen Leakoejrten ak In- 
dikator für das Vorhandensein von MastitiÄmilch gewählt. Die Trommsdorffwshe 
Pro hl' vfinl in dfr Wci«^ auspeftihrt , d.nß in besonderen capillar «nsgezogenen 
Köhrchen (Fig. lö) 5 ccra Milch 5 Minuten bei etwa 120(> Umdrehungen in der 
Hinnte xentrifugieirt werden. In der CapiOaie seist ajob ein Sediment von Sobmntz, 
Bakterien, Eiweiß, Haaren und Lcukocyt^'n ab. In normaler Milch ist dieii 
Sediment firnnf: uikI stellt in der Capinaif mci'st zwischen Mark<> 0,2 und 0.1. 
Erreicht e« die Marko 1 (1%), »o ist die Milch verdächtig, steht es darüber, flo 
handelt ee rieh meist um M*atitismiich. Die Probe muB aber durch 
dt« mikroakopieche Untersuchung auf Streptokokken stets er* 
gänzt werden*). Da die harmlosen Milchst reptokokken von denen der Mastitis 
nur schwor Hntfrsrhipdon wi rdrn können, so darf die Prohn nur im frisch j^omol- 
kener Milch ausgeführt wenlen und kommt daher in erster Linie fiir die Kontrolle 
an der llikhinodnkticniBsteUe in Betracht. Hier Imtet sie besondem aar Feststellung mastitis' 
kitRiiker Tien yonOgfichesL Fftr poliaeiliche Kontiollmaßnahman ist die Ftobe nicht foeignet*). 

Of« Otonraelwif im Verkehrt m» MUoh. 

Etir die Überwachung des Verkehrs mit lUkh tind noch Tcrschiedene Umstinde> a. B. 
die bei iweifeDiafter Zuaammensetanng der Ifadctmilch notwendig werdende Stallprobe, 

dio Bf rr eh mint; drr zugesetzten Wassermenge bzw. der entzoLTncn Fettmenge aus der 
Markttnilrlt- und iStallprobe, die Beachtung poliseiliober Vorschriften U.a. erfonlerlicb, 
die hier noch besonders zu besprechen sind. 

a) DU StaUprobe, Die StaUprobe ist nur mSglioh, wenn mdier festgestellt werden 
kann, aus weldK-ni Stalle bzw. \<>ii welchen Kühen eines Stallt >; die fragliche Ifüeh stammt 
und sie hat nur dann ( inen Zweck, wenn ?«nz ?enan iM kannt ist, von welcher Melk/eit") 
die Milch herrührt. Sie besteht darin, dali man zu derselben Mellczeit, zu der die verdächtige 
Hfloh gemolken sein soU, «m besten von devedben Person, weldie gewämlidi melkt, daa 
Heiken besorgen l&Bt, eine Durchadmitteprabe von der gamen ermolkenen Hilchmenge nimmt. 




») Baehr, Archiv f. Hyg. I9H). It. JM ; 8aito, .Anhiv f. Hyg. lOIi. 15. l'Jl; eine Jjteratur- 
BUsanuncttirteUang bei Kaiser. Archiv f. Hyg. 1U06, 3«. 51, Müller, Archiv f. Hyg. 1906, SC. 90: 
Brnat, Mcnatahefte f. pnkt. TierheOkttiide 1909. M. 414; tl, 03. 

2) Bergy, I)ep. of agrie. Bull. 12ri. Commonwenlth of Pennsylvania 1004w 

Mitnoh, nud. Wochcnschr. IWC, \r IJ: vgl. auch Kulimann u. Trom msdorf f . Arvhiv 
f. Hyg. 190«, 5«, -224; Sehuppiu», Archiv f. Hyg, 1907. W, 137; Trom mudorff, Archiv f. Hyg. 
1907, U, 122a, Preseott tu Breed, CksntralbL f. BakterfoL IL Abt, 1911. ST. m 

*) Vgl besonderB Lenzen, Arb. hakt. I^borat. tl htädt. ScUacbtbofea Beriin. 1911, Heft 3; 
Philippe, Mitteihin? d. Scliwei/i r. f;--undh.-.\mt 1011, 2, L 

6) Berl. Molkorei-Ztg. 1909, 19, 182, 195. 

*) Stammt die Mileh von einer einseinen Kub, so ist die Stallprobe mehrmals an 
vsiadiiedenen Tagen zu wiederholen, weil nicht nur das einzelne, sondern audi das Tageigemelk 

einer einzelnen Kuh von einem Tajje zum iinden<n so sdiwanken kann, diiB ^ich auf Grund einer 
Stalifirobo ein stcfaere« Qutachtea über eine beanstuidet« Milch nicht akigeben liüt. 
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diese untersucht, die nunmehr erhaltenen Ergebnisse mit den früheren vei^gleicht und sorg- 
fältig erwägt, ob die Vergleichung den bestehenden Verdacht bestätigt oder nicht. 

Bei der StBUprobe, die durch dam SachventAndigen aelbst oder eine hiorebhetMl unter* 
richtete Pereon (PölizeibeMnien) eifdgen mufi, ist «nf folgende Pankfte bew»den» und iwair 
Btota Bücksicht zu nehmen: 

1. Die Kitallprobe ist U-i derjenigen Melkzeit bzw. denjenigen Melkxeiten vorzunehmen, 
iveldier hsw, weldien die fea^idie Plobe entetanunte. 

2. Die Stallprol>e ist am besten schon 24 Stunden später, »vi keinen FftU spiter 
•Is 3 Tage nach der Melkwit clor frni'lif-lu-n Milch vorzunohinftn. 

3. Die Probe muß sich auf alle Kiiiie, aber auch nur auf diejenigen orstrockon, welchen 
die fragliche MUoh entstammte. 

4. Es ist dafür zu sorgen, daß lAmtliohe Kfihe voUständig ausgemalken werden und 
ist dies von demjenigen, welcher die Stallprobe vornimmt, zu kontrollieren. 

6. Von der gut durchmischten, abgekühlten Milch sämtlicher in Frage kommenden 
Kühe ist eine Durchsdmittsprobe von ^/^ — 1 1, in einer reinen, trockenen, vollständig ge- 
IfilUen Fhfldie veni«geit rodc^iohit edhnell der KontnrflBteUe eimmiendeo, wobei es aioh 
empfiehlt, die Milch im Sommer mit Eia zu kühlen. 

6. Es ist nu)f^Iiehst genau zu irforschen und anzugehen: 

a) die Anzahl der vorhandenen milchenden Kühe, von denen die Milch entstanunt, 

b) Emihmngi- und GewindheitewwUnd, «owie Zdt der Ltctetion der Kühe, 

c) ob und welohe Verftndemngen in der "W^lfai^g der Kihe swisohen der Zeit, welefaieir 

ä'w fiii','lii'!it' Pr()1)«> ontstMiTinite hrv.'. kiii?. vorher uiul der V^'if der Stjilljtrohr nf att^^cftinflcn 
haben, iuMbesondere auch, ob und gegobenenfalla wieviel Tiere in der in Frage kommenden 
Zeit rinderig gewesen sind, 

d) ob in dieser Znt ein Wittorangronwehlng etftttgdnndea hntb 

Es empfiehlt sich, für die Stallprobe gedrockto \'<in'<ihriften vorrätig zu halten, auf 
denen die unt*r 1 — (5 anpogcbcripn Punkte angeführt wind, auf denen die unter 6 bezeichneten 
Angaben zu machen und die gleichzeitig mit der entnommenen Milchprobo der Kontroll- 
stelle einsuaenden dnd. 

Wird die Stollprobo unter genauer Einhaltung vorstehender Vorschriften vorgenommen 
und ist eine woscnf lirhr Venindcning in den unter 0 b — H aufiipführten Punkten nidit ein- 
getreten, so werden sich die Ergebnisso der beiden Analysen, falls eine Fälschung nicht vor- 
liegt, gewülmlioh fOr das speiilisdie Gewicht der Mischmilch luu nicht mehr ab 2 Einheiten 
der dritten Decinmle, für den Qehnit an Fett um nicht mehr als 0,3% und für den «n Trooken- 
Bubstanz um nicht mehr als 1% unterschcirlen. Größere Unt< !•■-< iiii de sind nur ausnahms- 
weise bei der Milch einzelner Kühe beobiK litt t worden'). Sind dai'fgen hin«iohthch der 
Punkte üb — d wcscntüche Veränderungen, welciie die Zusanmieniictzung der bei der Stall- 
prolie gewonnenen Ifileh im günstigen Sinne beeinflnaaen könnten* seit dem Tage eingetreteOp 
an dem diu fragliche Milch gewonnen wurde, so wird unter den meisten Fällen durch die Stall- 
probe ein bestimmtes Ergebnis für die Beurteilung der Milch nicht erJialten werden können. 

Fr. .J. Herz 2) Ix; rechnete bei einer großen Zahl von Stallproben {ÜO), die er an auf- 
einanderfolgenden Tagen aus einem Stalle von 7 milchenden KiäiMi entnahn, ans den 1, 2, 
3 — ^20 Tage vorher genommenen Proben WasaenusKtze bis zu 4% und eine Abnahme dee 
Fett;2eh.-ilte» der Trockensubstanz, die im gansen swischen 27,17 wid 32,78% schwankte, 
gegen den Tag zuvor bis zu 2,04%. 

1} Von andeier Seite gegen die ZnrerUssigkett der StaUpcobe gemachte Einwendungen sind 
▼on Mader (Mildi-Ztg. 1894, 2S, 167} ab auf unrichtigen enalTtieehen Befanden beruhend surfiok- 

gewiesen. 

*) Über den Wert der Stallprobc. Mitteilungen des ]^lilchwirtschaftl. Vereins im Allgäu 



1800, 37. 
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Da <.'( rintrf> Fälschungen dem Falseher nicht ilen beabsichtigten Gewinn bringen und 
bei den Schwunkun^oii auch von vur»chrifttsinäQig vurgenommencn Stallproben für die Be- 
urteilung einer Milch große Vorsicht geboten iat, so empfiehlt es tüch, wenn ee üoh um die 
Ifildi mehnver Kfihe haiiddt> lediglieh «nf Grand der Stallficobe enk dann «ne Ifildi ab 
geiwJlMBrt KU beanstanden, wenn der berechnete Wsisserzusatz wenigfltens 10% beträgt, oder 
en^t. dann eine Milch als tvüwei'm- ontrahnit bzw. mit Majremülch vermischt zu bezeichnen, 
wenn der Fettgehalt der Iruckensubstanz in der fraglichen Probe um wenigstens 5% ge- 
ringer iat ab in der bei der Stallprobe entnommenein Probe. 

6) Berechnung der atufemtgten Wasttermenge und der entzogenen Fett- 
menge, a) Wenn nur Wasser zui^esetzt Ist. Für die finnähernde B<'r(ohtninK der einer 
Milch zugesetzten VVassenuenge muß neben der Untersuchung dieser Milch auch die einer 
mindeetena innerhalb der drei nlcfaaten Tage entnonunenen StaUfRrobenmiloh vorliegen. 
Bedenken 

bei der Stall proben miioh die Lactodenaimetergrade, den Tiockcn.suhstanz- 
gchalt, /i den Fettgehalt und fi den Gehalt an fettfreier Troc kensubetanz, und 

bei der fraglichen Milch fs> und r, die den Werteu Li,ti,fi und entapreehen« 
den Werte» 

80 kann man die auf 100 Teile reiner Hiloh sugeMtcte Waeaermeiige {W) nadi dner der folgen* 
den vier Fonnehi berechnen: 

UL w- IV. w-lSS^-^i-» . 

Izt z. Bi gefondeii worden* 

bei der Stallprobenmiloh. ... £i » 31,8 ii » 1%JS» h « 8,47 = S,89 » 
bei der fraglioben Hiloh .... * 28,6 « 11,08 /. = 3,00 = 8,00 , 

sieh naeh den voratdiendeii 4 Qkiehungen auf 100 Teile reiner Hiloh folgoide 
Mengen sngeaeliaten Waaeia {W)t 

r II. III. IV. 

IF- 11,58% 11.18% 12,30% 11,12%. 

Man kann daher in diesem Falle die Milch als mit etwa 11 — 12% Wasser versetzt be- 
zeichnen. Da die fettfreie Trockensubstanz im allgemeinen der konstanteste Bestandteil 
der HUeh ist, «o nnd die naeh der Fonnd IV ermittelten Werte am suTerUnigpten. Wenn 
eine Stallprobenmilch nicht vorliegt, so wird man daher bei einer gewässerten Milch den 
Wasserzusatz am besten nach der Formel IV Ijcrcchncn, indem man den durclischnittlichen 
Gehalt an fettfroicr Trockensubstanz für die betr. Gegend, also z. B. 8,50%, zugrunde legt. 
In derartigen StlUen iat natörlioh daa bereohnete Eigebnia nur ehi sehr unrioheres. 

IMe obige Formel IV ist auch von J. Hers^) fOr die Beceohnnng des Waaaemiaataee 
als am bebten geeignet bezeichnet worden. 

Die in 100 Teilen gewässerter Milch enthaltene zugesetzte Wai»ermeuge (H ) berechnet 
er nach der Formel: 

j^^lOO(r,^ 

II. T). Rieh m und 2) hat voi^cachlagen, statt der fettfreien Trockensubetans die Siunme 
der J^ctodcnsimetetgrade und dea Fettgehaltea für die Berechnung des Waaaeigehaltea au- 
gründe zu legen. 

«) ChLm.-Ztg. 1893. IT. 836. 

*) Analyst 18Ö8, %l, 168; Zettsehr. f. UDtcrsucbung d. Nahrungs- u. Gi>n)iOnüttel 18<j8, t, 239. 
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b) Wenn die Milfh nur «ntrahmt Ut, mo bcrochnct J. Hcrz>) die von 100 Teüeo 
reiner Milch durch Entrahmung w^gesommenu Fetimunge (9>) nach der Formel: 

f"» /i - /• + —100 

Ei iik indw sa berflekrichtigcn, 6aA bei d«ii beMklitlidien Schwwnkviigan dos I%tt> 
gduJto» der Hiloh diese Beteohnungen ireit unsaverliaatger «iiid, ab die der sugeeetsiea 

Wiissermon(;o. Annähcmd erhalt mnn die entzogene Frttmnner einfach aOB der Dittenos der 
in di r Stallprobe und der frtiglichcii Milch enthah<»nen Fottincngen. 

e) W«un die Slilcb t«Uwebe entrahmt und mit Wasser ver<ietzt Ut. Schwieriger 
vjzd die Betdunuig, wena die Uikh teAweiw entnluiii und j^haeitig mit WaoMr venetst 
ist. In dieeew Falb kann man noh folgender 2 Formeln von Reoknaget bedienen; 

L If »23(«k-<(i)+3(A— /»>, 

11. « « ioo(A-/ ,)- /.ir 

100— H—/, • 

worin bedeuten: 

11' ^ Waiwtirzusatz, 

$1 — Lactodonaimctcrgrado der StoUprubcnnülch, 
s Laetodeneimetergrade der fragUdien Ifiloh, 

/i SS Fettgehalt der Stallprobe, 

/g = Frttn;<»halt der fra^lii'lu ii Milch, 

^ C<röUe der Entruhimin^, auagedrückt in l'roienteu entzogenen Fetten. 

■0 wird: 
W ^ ^ 

Prox. zu^cs. Froi. ont- 
Wuser zugtioMFett 
10.4 0,(» 

7,4 1,00 
2(>,9 0,05 
0,14 2.18 

Bei Milch I und III liegt daher ein \Vaasc>rzusatz, bei Milch l\ eine Entrahmung, bei 
Hikh II eine kombiniorto Fälschung: Wmwnrfuaatz und Ebitnhmimg vor. 
Die Ton J. Hers für dieeen Zweidc au^;estellte Formel lautet: 

'' ^ löö * 

worin bedeutet: 

fr » dae von 100 Tnlm i«nw Mildi durdi ^trabmimg weggenommene IMA, 
/i = Fettgebalt der Stallprobmimfldi, 

/s — Fettgehalt der verdächtigen Milch, 

m — 100 — w - dio in HX) Tcilf-n gewässerter Milch mthaltpnr Menge lllBprängticlier, 
ungewiiaäerter Milcii (vgl. die Formel V unter 3u, S. iMi'.i). 

Anden» Fbnneln für diesen Zweck haben L. und €h. Kiquit i-), ferner V. Genin*) 
entworfen, auf die bier verwieflon aei. 

1) Ckam.-Ztg. 1803, IT, m 

*) Conpt. rend. 1901. 1», 992 und 1908, IM, IS2; Zeittehr. t Untenncbttog d. Xabningi- 

U. Gcmißmittel lyC-'. 5. 173 und 1!HM. 7, m). 

3) Compi. reod. 19U1, 133, 743; ZniUtchr. t. Unienuohung d. Nahruoga» u. Genoßmittel 1903, 
C 230. 
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c) IHe Ma t'htkontroUe. Soll ciiif wiikstune Kontrulle des Verkehrs mit Milch aus- 
geübt werden, so ist eine grolk; Anzahl von Proben zu kontrollieren. Da die chemische Uoter- 
ttuchuiig hierfür zu weitl&ufig und zu kostspielig ist, so ist eine häufige Vorprüfung einer großen 
Zahl von Ifilchproben durch geeignete Organe der Marktpolizei unbedingt erforderiich. Diese 
senden alsdann nur Proben vordftchtiger Milch mögUchst schnell der Kontrollstelle ein. Es 
empfiehlt sich, hi{;rbci so gut wie möglich bereits feetzustellen, von wekher MeUoteit und 
wieviel Kühen die fragliche jililoh entatamiut usw. 

IHe geeignetsten Apparate für die Kotttiolk der Mileh seitens der Organe der Msakt- 
polizei sind hinreichend genaue Lactodensimeter (vgl. S. 103), und im allgemeinen durften 
Milchprt)lH-ii, deren .spezifisches (!i wicht unter 1,029 oder über 1,033 (29 — Ljietodensimeter- 
grado) hegt, als verdachtig der Kontrollstelle einzusenden sein. Dasselbe gilt für Milchproben, 
die bei einem normalen speiilnalien Qewidit ein «offallend dünnes, mageres AuMlien angen. 
Im übrigen ist bei der Benrtmlting der Hildi noch folgendes bu herfidcsiolitigBn: 
Handelsmilch darf keinerlei fremde Zusätze erhalten, noch nicht m sauer sein, daO sie 
beim Aufkochen gerinnt, darf bei längerem, ruhigem Stehen wetler Sthimitz lujch Gerinnsel 
absetzen, darf pathogenc Bakterien nicht enthalten, darf keinen auüergewuhnlichen Ge- 
ruch' oder Oeeohmack, andi kein auBergewdhnliohas Aussefaen besitsen luid darf vor dem 
Verkaufe wetler aufgekocht noch pasteurisiert worden sein. Letztere Anforderung fällt für 
die Zeit» n wcc, in denen Viehseuchen (Maul- und KlaucnsK-uche) herrschen und in denen 
Posteurisierung oder Sterilisierung der Mileh vor dem Verkaufe gesetzlich geboten ist. 

d) AUgemeine Mafiregeln fikr den MilehkmHM, Ffir die Kontrolle der Handels« 
mileh sind soiwohl im Interesse dos reellen MilchUeferera wie des Abnehmers die strengsten 
Maßregeln angebracht. Sehwierig aber ist Iiierhci die Fra^rc ob und welche (Ireiizzahleii für 
den C^f^halt einer reinen Milch aufgestellt werden sollen 1 Denn der tiehoit natürlicher und reiner 
Milch, bestunden} an Fett, ist sehr verschieden je noch der Viehrasse, der Individualität der 
einseinen Tiere, der Fütterang, Pflege usw. und kann unter Umstunden durch besondere 
TsrbiltnisBc, wie plötzlichen Futter- und Witterungsweebsel» Bruust, Krankheitea der Tiere 
nsw. außerordentUch beeinflußt werden (vgl. S. 189). 

Eine einheitliche Regelung dep Verkelits mit MUch ist für das pfiriKe Deutsche Reicli 
wegen der örtlichen Vetsobiedenheiteo nicht angängig. Dagegen hat das KgL Preußische 
Hioisteriua an Stalle der Erlasse vom 27* Mai und 29l l&i 1900 ämA Bibll Tom 
26: JvK 1912 folgende 

Orttndmize 

fSr die Rsgelang des Verkehis mit Kuhmilok^) als Nakrungamittel für Menadten angestellt: 

A. Milch für den allgemeinen Verkehr. 

I. BegrijjisbeMiminung. Unter Milch im äimie dieser Grundsätze ist zu verstehen frische 
(anTerinderte oder entrahmte), gekochte oder sonst subereltete Kabrailch, saue und Bettecmildi« 
sowie Sahne (Rahm, Schmand). 

IT. Ühtru'ichung. D<*r Verkehr mit Milch ist der gc9undheitK|)oli!teiliclu-n t^herM'nchiin? xu 
unterstellen. Wer nicht nur vorübeigebeud Mileh an Verbraucher verkaufen will, hat, ciuerlei, 
ob die HUcb im eigenen Betriebe gewonnen oder im Zwisdienliandel besogen, ob ne öffentiloh leiU 
geholten oder nur an bestimmte Besteller geliefert werden soll, vor Erfiffnung seines Handels der 
Polizeibehörde seines Wohnorte» und, bei Eiiuielitung einer festen Verkaufsstelle außerhalb iK>ine8 
Wohnortes, auch der für diese zuständigen Polizeibehörde Anzeige zu erstatten. In gleicher Weise 
ist die Aufgabe oder Verlegung des Belriebea und die Einrichtung von Zweigniederlassungen an- 




•) Auf den Verkehr mit Milch anderer Ticrgatf nni^fn können die (Ji uinLsätase insoweit An* 
Wendung finden, als nicht Besonderheiten di^r Tiergattungen dagegen sprechen. 
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in. Affgmeine Anforderungm an He ßuekafftnkeit der MUek. Vom Vcfkdir >OBW»clilielkn 



•) die *o Tünumüilgt ist, daB 0;6 — 1 1 dATon aaoh liaUHtOiidigMii Stäben ia eiMm lylin- 
dftiohaii oder flesdbenföniijgea OiaegeftB eue gens oder hat fvblowm Gleee mit ebanem 

Boden, dessen l)nrchnK'ss(^r tiHL'ffiUir der Hälft«« der Höhf entsprit ht, hi-i in dr-r d.-« 
faß mit Miich gefüllt ist, einen deutlieh wahrnehmbaren Bodensatz erkennen liät; 

b) die dnon Zusatz vun fremdartigen Stoffen, inAfaeetmdere von Wanaer, Eis oder Koneer- 
Ttaraagemitfeelii erbelten liet; sntteaig iet eis Zwetc von ICldieiB bd friecfaer MUdi, von 

Lab oder Säurebakterien bei saurer Milch und murer Sahne; 

c) die ülx'lriprhf'nd, faulig, verfärb», hhitiir. nohlfiinif» oder Hittcr ist; 

d) die kurz vor oder in den eisten Tagen nach dem Abkalben gewonnen iat, solange sie beim 
Kooben gerinnt oder neoh Aunehen, Gentoh und Geeduneok die BigenecJiefien gewöhn« 

licher Milch nicht besitzt; 
o) von Kühl II, dcrt n Allgemeinbefinden erheblicli p stört ist, sofern nicht ein Tierrtr^t die 
Milch für vcrkaufüfahjg eriüirt. Krankheiten, deren Vorbandeoaein die Milch einer Kuh 
genuBiuttaugUoh mecht^ aind imhewoden «He fieberheften Eikniikungeu, fem« Bnt- 
sOndongen und AuBaehÜge am Euter, endeuende SuKehflUe und andere aehwere Ver* 
■ dsuiinc;sHtQrungen, krankhafte Ausflüisse aus den Cteachlecht«teilen. 

Mil< h von KüIh ii. die mit Maul- und KlauenM^ucbe oder mit TiilxTknlrtri*» im Sinne 
des § 10 Abs. 1 >ir. 12 des Viehseucbengesetzos vom 2Ü. Juni llHltt behaftet oder einer 
dieeer Seudien vecdiehtig aind, darf nur neeh MeBgebe und unier Beobeehtnng der Vor- 
Vorschriftcn der {§ 154 ff., instjesondere de« § 102 Ab«. 1 unter e, und der §f 305, 311 der 
vieh»eUi'ln'ii]Mjliz*'iIiclic[i .Vnonlnuni; des Ministors für Landwirtschaft, DoniJinen und 
Fönten vom 1. Mai 1912 (Heiuhs- und Staatsanzeigcr vom 1. Mai 1912) in den Verkehr 
gebreohft werden« 

f ) von Kühen, die nit atark wiriwnden, in die Mik^ iUrgelienden AnneiBitldn bebendalt 

werden (xler in den letzten drei Tillen behandelt worden sind, so besonders mit Aloe, An^ n, 
Brcchweiivstein, Arekolin, Xieliwunc, Queokinlberpräparetea, Jod, ülaerin, Pilocarpin, 
Strychnin oder anderen Alkaloiden; 

g) T«n Kfihen, die mit aohimmeligen, fauligen, renaigen oder acmat verdorbenen Futtermitteln, 

mit BicinUBkachen oder Senftrebern gefüttert worden sind. 
IV. BfZfiehnungfn dtr Tlandtlamilch. I. A!« frische Milch kann nur hoIcI»» Mildi ^clti^i, 
die wcdvr U)im Aufkochen noch beim Vermischen mit gleichen Teilen Spiritus von 7U \°olum- 
proaenten gerinnt. 

Friache Milch darf nur unter den Beieiohnungen Vollmilch (d. h. ToUwertige Ifiloh) oder 

BCegermilch (d. h. macerp, fettarme Milch) in den Handel gebracht wenlcn. 

Ak „Vollmilch" kurzwog, ohne näher« Keunzctclinung ihrer IVschaffcnbeit, darf nur solche 
Milch bexeichnet werden, die eine gründliche Miachnng dee voUen Qemelkee mindeetena einer Kuh 
aua wenigrtenB einer Melhaeit dentelit, der, abgeaehMi von Vollmileheia, niohte sugeaetst und niobte 

von ihren Bestandteilen entzogen ist und die zugleirli «> nigntens 2,7% Fett enthält. 

Vollmilch, für die ein Fettgehalt von 2,7% nic^it t'* ^* 'firlt i-fct werdrti «oll oder kann, ist als 
„Vollmilch zweiter Güte" oder „Vollmilch mit weniger als 2,7% Fettgehalt" zu bezeichnen. 

AUe friaohe IGleb, «n denen Fettgehalt Yeiinderungen vorgenommen worden aind, darf nur 
ala „Magermilch'* beaeidmet werden. INe Angabe einee 
daneben ist gestattet. 

£a lutnn vorgcschriebi-u werden, daß Magermilch nur in besonders geformten oder gefärbten 
OettSem eingeführt, feilgehalten und verkauft werden darf. 

2. Ifilch, die einer Behandlung durdb Erhitien auf 70* C und darüber unterwocCan worden 

ist, darf nur nnter einer die Tatsache der Erhitzung eikcnnhar machenden Bezeichnung eingeführt, 
feilgehalten und verkauft werden. Krfolgt das Feilhalten und der Verkauf in Flaschen oder äbn* 
Uchen Gefäßen, so ist auf diesen der Tag der Erhitzung anzugeben. 
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AU pastoarialart dMtf Milch nur dum beniduMl waiden, wenn li» spStartens U Stunden 

nach dem Melken mittels cinos als wirksam nnf-rkannten PastenrisipnmgsverfRhrens sachgemäß 
behandelt worden ist; aln sterilisiert nur dann, n'enn sie innerhalb gleicher FriBt nach einem aU 
wirksam anerkanaten SterUiriamogivetf ahwp MclifeiDftfi behandelt woideo und dsc dabei «füovdw« 
lidbe V«ndilaB nooh nnvailetefe iik 

Bei der Einfuhr, dem Feilhalten und Verkaufen von wbitalar MÜoh ist fenieir aasqgeben, 
ob die Milch Vollmilch oder Magermilch (s. A TV 1 ) ist. 

Mischungen von erhitzter und frischer Milch sind al« »olche kemitlich zu machen. 

3. Sanre Hllob (Betemileh, Dldoidkli, Sohlippemikh) ist die a«l natfirliobe Weise oder 
durah Zusatz von Ijab oder Saure bakt/crien geronnene ungekochte Milch. Ana lIigBCinllah gawonneno 
MUre Miltli ist beim Feilhaiton und VtTkaiifoii ?1 ' "iolche zu bezeichnen. 

4. Als Buttermilch dnrf nur die FlÜBsigkeit bezeichnet weiden, die beim Verbuttern von 
Mikh oder Sahne nadk Botfemung des Buttrafettes öbrigUeibt Ist bei der gewerbRsUligpn Butter» 
gewinnnng «in WMMnnMtB gennobt wordMi» ao darf dieser 26% dea Buttonm^igotas »i«hl fifaw^ 
sobreiten und muß beim Foilhnltrn und Verkaufen angegeben werden. 

5. Sahne (iialmi, Schmaud) ist die unmittelbar aus Milch gewonnene fettreiche Flüssig- 
keit ohne fremdartige Zusätze irgendwelcher Art. Sahne ohne nähere Bezeichnung und Kaffeesahne 
nraJ) «inen Mindeatfettgebalt von 10% beben, Bohlugsabna von 80%. Baiue Sebms ist anf 
natOrliehefn U'i oder durdi Znnta Ttm Lab oder Sivrebakterien sauer gewordene flebne von min- 
desten«« \0"q Fettgehalt. 

6. Andere zu menschlichen Eruährungsz wecken dienende Zubereitungen aus Milch, die 
naeb Ausseben und Gesohmabk der Mildi äbidich sIimI, müssen eine genaue, ibre Art kennseiduiendo 
Benennung an jodem VerkMifageAOe tragen. 

V. M{lrh///:irinnnn'j. ]. VnWwha<\ct d< r Vi ir>i( briffcn 7iir Ikikämpfunf; iilKTtrai;barer Krank- 
heiten sind vom Melkgeschäft auszuschlieik-n Pentonen, die mit nässenden oder eitrigen Ausschlägen^ 
Geschwüren oder eiternden Wunden an den unbedeckten Körperteilen behaftet aiad. 

2. Das lÜBlksn bat sauber so geeobebeo. Falls nicht awingeode Gründe antgsgenstehsp, ist 
folgendes vorzuschreiben: Wer melkt, hat sich TOT Beginn des McUcgoschäftcs Hände und Unter» 
arme gründhch mit Seife und sauberem Waswer zu wa8ch<»n. Dif Reinigung ist zit wiwlerholen, 
falls während des Melkens die üände wieder schmutzig geworden »Ind. Das Euter der Kuh und 
dessen Umgebung ist vor dem Heiken durdb AbfsibeD mit einsät sauberen trodiensn Tuobo sorg- 
fältig Bu letnigsn; fislls dss Bater grob bsecbmutat ist, muB es cuvor mit Wasser abgewssohein 
werden. 

9, Die ersten Striche sind auf den I^en zu melken. Unmittelbar nach der Gewinnung ist 
die MUob dorob Seihen, Filtern, Zentrif ugieren oder auf andflce geeignete Art von SobttUtstsikn »n 
bsfrsien und mS|^iobBt au kObkn. 

4. (lobrauo.hfLs Rett- und Packstroh darf in Stallabteilungen, in denen Milchvieh steht, nicht 
als Streu benutzt werden. Die Erneuerung der Streu und das Fättem ist während dee Hellcens su 
vermeiden. 

6. Soweit die firtüdien Veibiltnisae es an gem ess e n ersobeinen lassen, können die der IGlab* 
gewinnuQg dienenden Ställe und Viehhaltungen sowie das VetfabrSD beim Melken weitergehenden 

Bestinimtingen «nferworfeii werden, die für reinlieln- Ctwinniinir rmd gute Behandlung der Milch 
angezeigt sind. Hierzu gehürvit Vunchrift«ii uU;r die ViTwenduitg geeigneten Materials für Fuß* 
bfidon und Krippen, Beseitigung der Janohc, regelmäUigc Reinigung und Liiftung der Stille, Rein- 
haltung der Kibe, Bauberheit der bei der UUcbgewinnnng beteiligten Personen, Breinigung, Kühlung 
und AufbewfthruDg der Milch nrnh dem Melken sowie etwa erforderlirlie Kontroll Vorschriften. 

VI. Brhandlnng der Müch //i* zur T'hvrgahr. an den Verbraucher. 1. Die nach AVI vom Melk- 
geschäft auäzusvhhcik'uden Personeu dürfen auult bei der weiteten Behandlung und dem Vertriebe der 
MÜoh sowie cum Beinigen der MildigeüOe und Mildkaufbewabrtingnium« nidit ragelassen werden. 

2. Gefäße, aus denen die Milch fremdartige Stoffe aufn<<hmen kann, wie Oef&fie aus Kupfw, 
Hessing, ZinJt, aas gebranntem Ton mit schleohter oder schadhafter innerer Glasur, aus Eisen mit 
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Bchadhafter innprer Emaillk-ruiig oder innen verrot>t<-tü GffSD<\ ferner (k>fSQe MM Kiatenhob odiW 
anderem Weicbholz dürfen eut Aufnahm« von Mikh nicht verwendi t werden. 

StAtid- und Vorkaufsgefäße mit Ausnahme von Flaachcn miusen übergreifende Deckel haben, 
die, ulMige die HUcih in dnn GflüBen iat, auBer beim Bin* und AWOlkm «tete aufliegen mfineti. 

Sämtliche Milchgefäßc einaddieBlich der Meßgefäße niod &I g|48ier Saublrinlt xu halten. Die 
Reinigung liat mit H)uil>ereni Wnscer tu erfolgen. I)ie Ik^ntiiitung Ton Sodnlöstinepn o<ler Kalkmilch 
zur Reinigung ist zulässig, falls eine gründÜche Nachspülung mit reinem Wawer darauf ftilgt. IMe 
gereinigten Gefifie «ind an einem aanbcnn Flatae auf einem Gestell mit dar Öffnung nach unten 

3. fjxpppTi, Papier, Stroh und ähnliche Bfnffo. rissic;*^ oder bleihaltige (Gummiringe situ! ,ils 
Verschluß- und Dichtungsmittel für Milchgefäfie nicht zulaa8ig. Gestattet sind besonders beigestellt« 
PapierpUktcfaea für den FUscbenvenohlufi bei einmaligem Gebrauch. 

4 IGldigeilile ron 8 1 und mehr Kshüt maaaen eine eo weite Oihang haben, daB die Band 
«inee Erwachse nen bei der Reinigung des Innem bequem eingeführt werden kann. Kleinet« Ge- 
ßße mf»!«Ren »o eingerichtet »ein, daß sie mittels einer Bürgte leic lit iuk? gründüc h rti reinigen xind. 
Mel^fäße müssen mit einer geeigneten Handhabe vermhen itein, daß die Hand des .Messenden 
Hiebt nJt der Miloh in BerQfarung kommt, 

5. Zapfhähne an UUchgefäßen oder geschlossenen Ifilch wagen mÜMen ateta eaubergehallefi 
wf>rdf ri Wenn nie ntiR Metall bestehen, darf dieeea oder eeine, atiete gut SU «ifaaltende Veniwrang 
luclit mehr ab) i% Blei oder Zink enthalten. 

tt. Airf IGlohlniinivi'kBn dürfen Lmnpen und OeAOe mit Wasaer nicht mitgefühlt weideo, 
Küe h enahfi M e nur, wann sie in besondenn, feat Tetechlneeenea Bebiltem aufbewahrt sind. Kranke 
Pttrsonen auf Milclifnhrwerken zu befördern, ist unstatthaft, ebenso da« ^tsen auf MilchgoliBea. 
Die Milch ist während der Beförderung vor der Einwirkung dr-r Honnenwärmc zu schützen. 

7. Die Gefäße, aus oder in denen die Abgabe der Mitch an den \ erbrauchn erfolgt, müsaeu 
«a der Seitenwaod mit deutliehen. unabnehmbaten Beceidinwigen der in ihnen enthaHenen lDklk> 
art Tenoben sein. Nur an Flaschen sind aueh aogeklebte oder angebundene Zettel zulässig. Bei 
geschlossenen Milchwagen sind (Vw Boxeirhniingen auf der Wagenwand über lien AiiHlaUiiffnungen 
anzubringen. Diese Vorschriften können auf die .Abgabe der Milch an MiJchhäodler ausgedehnt werden. 
Sie finden Jedoob keine ianuMiung auf GeAQe^ in denen Lielerer einer BunmelmoikeKei an dieee 
die Ton ihnen gewonnea« Ifikh abüeten, ebeoeoipen^ «nf GeftOe, in denen die HoOmrei llegenBikih 
an Rolche Lieferer zurüclcgiM. Standgefäße sind in den VerkaolaaUitten eo aufnurteHeOfdaS der Kauf- 
lustige die Bezeichnung ohne wei(<>n'« lesen kann. 

Sofern eo die Rücksicht auf eine wirksame ililchkontrolle erfordert, ist anzuurduen, daß Gc- 
fUe mit Ifilish, die an IfilobUbidler dnrdi Dritte befStdert uretden, bie cur Übernahme durcAi den 
Empfänger unter PlombenverschltiO su halten sind. 

8. Beim Einzelverkauf aus größeren Gefäßen ist deren Inhalt vor j< der Entnahme gut zu 
durchmischen. Bei Gefäßen, aus denen die Milch durch Zapfliähne entnommen wird, ist dafür Sorge 
SD tragen, daft durdi geeignete Voiriehtnngen eine ständig» Durdinuadrang dee Inhaltes oder duroih 
Umrühren mit einer sauberen Rührei nriohtnng eine Mieohong vor jeder Entnehme stattfindet. 

9. Die Verwendung von Milchgefäßen jeder Art zu finderen Zwecken if-t verboten. 

10. Die für den Verkauf bestimmte Milch ist in Räumen anfzntiewiiliren. die stets sauber, 
iasbeeomkie möglidisk staubfrei u|id kühl geholten, täglich ausgiebig gvlüitet, nicht als Wohn-, 
SoUsf- oder Kiankensimmer banntet werden und mit soleben Biomen auch nicht in ottener Ver- 
bindung stehen; Vorbindiingstüren zu solchen Räumen sind, abgesehen von dem AugenbUck des 
Hindurchgehens, geschlossen zii ImKen. Der Fußboden der Räume n>nß fest sein und leichte Reinigung 
gestatten. In Räumen, die zur Aufbewahrung und zum Verkauf von Milch dienen, dürfen Haustiere 
nidit gehalten und Qegnistände, deren Geraoh steh der Milch mitteilen kann, auOer Motkereiwann, 
nicht aufbewjitirt werden. 

11. L)en PülizeiLehilrtleii und ihren Organen ist der je<ler/eitige Zutritt zu Kriuroen, in denen 
Milch zum Verkauf uuflx-wiiiurt oder feilgehalten uud verkauft wird, vorzubehalten. 
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B. BNMäira VocMbrlflM llr V wmn i M o k 



1. Begriffabtstimmung. Frische Milch, bei deren Gewinnung. Bafaaodlung und Vertriebe 
«u£kr tlon unter A gegebenen Vorschriften anoh die nachfoljjrntlen Bestimmungen beobachtet werden 
und die minde«tens 3% Fett enthält, darf als Vorzugsmilch (Kindermiloh, Säuglingimiloh, G«- 
»widheitMBilcli» Knrmilbli, KontfoOmilah and ontor Uuifidwin BeaeidtiitnigMi, die ein» bcfloudan 
gute BeMlttflenheit erwurten !>nfir>n) in Verkehr gebracht werden. 

Ks kann bestimmt ■wprflen, daß dif> für Vorzugsmilch g'oUenden Vorst hrifton auch gegpniibor 
solcher Milch Anwendung finden, die, ohne daß sie als Vorzugsmilch bezeichnet wird, unter Um« 
stinden in den Verkehr gebracht wird, die die Annahme begründen, daß es sich um Vorzugsmilch 
li«iid«le. 

II. MddtffliehL Wer Vorzugsmilch in den Verkehr bringen will, hat bei der gemäß A II 
vor Beginn den MilohhnndHR d(>r Polizeibchnrdo tm erstattenden AlllMgO Mlingeben, WO er die Mikb 
zu gewinnen oder woher er sie zu beziehen beabsichtigt. 

m. Oewinnunff und BehanJtung von Vomftnuteh. 1. In Ställen, in denen rar Gewinnung 
von VorBOgBloildh bestimmte Kuhe aufgestellt sind, darf außer dem Zuchtstier anderes Vieh nicht 
untergebracht werden. Der .Stull rnnß hell und Inftig, mit undiirchllLssit'ei), leicht ZU reinigenden 
FuBböden und Krippen und mit guten Vorrichtungen zur Beseitigung der Jauche veraehen sein, 
miiidMteiii M viel Baam biatoi^ daB aUa Ktthe (^eiebnltig rieh legen kSnnen und Winde beeHien, 
die bis wenigetene 1,50 m Höhe mit uodnrchlBesigem Belag oder Asstricb yerseben flind. Die Süll* 
eind tägUch, die Krippen nach jeder FÜttemug grflndlioh ta reinigen, mSgUehei sUublNi und 
deoemd in gut^m Ztiütnnde zn halten. 

Im Stalle oder in seiner unmittelbaren Nahe muß eine Wascheinrichtung für die melkenden 
Pbnonen Torinfiden lein» 

Unter besonderen Umständen kann angeordnei weiden, dsB dat Melken in bMÜnunten Ab- 
teilen oder außerhalb des Stalles stattzufinden hat. 

2. Zur Gewinnung von Vorzugsmilch dürfen nur Tiere dienen, die vom beamteten Tierarzt 
(1 2 Ab*. 2 dee ViebeeaebeagMetiee rom 26. Juni 1908, BmchsgcsetaUett 8. 510) nnteranoht, auch, 
lalle dteeer ee fOr nfitig befindet, der Tuberkulinprobe untenroffea und geeignet befanden winden 
sind. Die Untersuchung durch dnn beamteten Tieimnt iet alle 3 Monate, eine etwaige Tttbeikufin- 
probe nach dessen Ermessen zu wiederholen. 

Die Kühe sind täglich, uud zwar nach Beendigung einer Melkzeit, gründlich zu putzen. Da- 
nach Ist der Stall atngiebig zu lüften. 

Erkrankte Kühe, inabeeondere solche, die von einer der unter A III 1 e genannten Krank- 
heiten Ixfallen sind, müssen aus dem Stalle entfernt uder in eine rruimlirh abgegrenzte .Abteilung 
des Stalles verbracht werden. Ihre Wiedereimtetlung unter die Vorzugsmilchkühe darf erst erfolgen, 
nacbdem der beamtete TieniRt aie fSr vnbedenUioh erklärt hat 

8. Zur Fütterung der für die Gewinntmg von Vorsugamiloh dienenden Kühe dürfen nur ba> 
Stimrote. in der Pohzciverordnung zu iK'zeiehende Futtermittel benutzt werden. 

Stattlmft sind namentlich gut gewonnenes Heu, das nicht mit giftigen Pflanzen durchsetzt» 
nicht aehimmelig, dumpfig, »uabig und nicht von Befallpilzen aberzogen ist, Strvh Ton HiJmfrftchten 
vom gleidier Beeobaffanheit, Oetreidddeie, Qetrekleeeliiot nnd LeinaamenmehL IWachea GrOn* 
fntter und Weidegang auf gut bestandenen Wiesen und Weiden sind zulässig, wenn diese Art der 
Füttenmg nicht niir gelegentlieh, sondern regelmäßig für längere Zeit erfolgt und sich der Übergang 
dazu allmähUch votizieht. Auszuschließen sind Molkereirückstäudo, ferner aüe Futtermittel und 
Fnttemuedniqgen, die DnrohfaU oder andere Verdaomigeataningen bei den Kühen erseitgen, der 
Miloh «inen OOgewÜhnliohen Qerodi oder Geschmack verleihen oder sie sonst minderwertig 
naciben. Dazu rechnen insbesondere S( hlempe, Schnitzel (außer getrockneten), Mel.i.sse, Rüben- 
blStter, weiße Hüben, Steck-, Kohl- und Stoppeh^ben, eiogeeäuertes Futter, Fleisch-, Fisch- 
nnd Bbitmehl, Pulpe. 



4. Die mit dem Metken befaßten Personen haben dabei saubere Kleidung und reine Sohüwen 
in tf t g en » 
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."). BHm ^fell^(■n int jexleH gefüllte Melkgefäß snforf iii- r?i*nv Stall«' tu f-ntfemeii. dif Mücli .iN- 
bald zti filtern, £u wihen oder in son^t geoignot«r Weim; tu reinigen und, soweit sie nicht etw» Kiofort 
vom Vcrzehrer in Empfang genommen wird, sogleich möglichst tief zu kühkn und in nicht über C 
warmeii Riumen in CMftBen oline DsokeU deren Öffnung mit Leinentuefa oder unbeoatetom eanbetMi 
Papier iiiverdeckt ist, mifzubewahrcn. 

tj. lÄe in den Handel gil<n\ihtc ^liUh iLirf nicht vor mrlir ils 15 Stunden gewonnen aein 
und ist bia zur Ablieferung an den \'erzehrer in geeigneter NNVixe kühl zu halten. 

Die midi darf nur in feat TefaoUoaaenen, mit Stroifband verklebten FlaMhen aoa geas oder 
fast farbloeem Glaac in den Verkehr gebracht werden. Nur bei Lieferung in Mengen von mehr ab 
20 Tjfrr täglioh «n Krankenb&oaer, Krippen und dgL kann von diMer Vcwaoluift Abetaad genonmea 
werden. 

rV. Vienmidunigtvomkriften für VorzugsmikkbetriAe. 1. Tlier die sw lieferung von Vorzugs* 
miloh dienenden KOlie iat eine Liaia naeh untenatehoidBm Muater su fBlven. Ansugeben aind f&r 

jede Kuh der Tag der Untersuchung durch den beamteton TWarxt, der EinHtellting der Kuh unter 
die Vnn!uir<(Tni}rhkühe, der Bedeokuug, dea Abkalbena, Erkrankungen und etwaige idtwetUge Aua- 

achiietiung (B III 2). 

2. FQr jede Kuh iat mindeatena tweima} wöehentlieh die wkbrend 24 Stund«» geiieferte Milch* 

menge fe8tzui«teUen und in eine hhte cinxutrageii. die wchs Monate lang aufzub w ilircii ist. 

3. Der beamtet*? Tif'ntrzt i>l jciUrzcif lirfiiL't, <lic Stallt-, (iie Milchkühl- und Aufbewiihrtintr!- 
räume und die Futter- und .Nlik'hvurrüte zu berichtigen, die Milchkühe zu unteriiuchea und die Listen 
einaoaeben. .Di« gleiehe Bereditigung b«t der KraiaaTity dem awfcideni die Untenudnmg der mit 
der Hlage der Milohtiere befallton Peraonen auf ihien Geaundheltaiuataad freiataht. 



Kontrolliste 

über die zui- (Jcwinuuiig von Vorzugsmilch aufgestelltoii Külie de» 

in 



■ Lanfende Nr. J 


Farbe, 
\h/<'u heo. 
AHei und 
sonstiife 
besondere 

Kenn- 
utchen') 


Tar der 
eiaton 

ünter- 

auchunc 
durch 
den be- 
amteten 
Tierarzt 


Tar der 

.\ufstei- 
lung im 
Stoll 


Tft« der 
Zijfiih- 

nin^r zum 
Bttliea 


1 

Zeit- 

w<'ili(:f- 
Tiig des AuKsctilie- 
Abk&l- fluDK 

beas Tnr, 

DauiT. 
i Qnind 


Tag der 
Aamchei- 
dtmf der 
Koke ana 

der Reihe 
der zur Ge- 
winnuDK 
vua Vor- 
zu^milcb 
dienenden 


Rovisionsvenucrk doi kontrol- 
lierenden beamteten Tieraiztu« 
oder Antoe 


Tar der 
Besich- 
tifuif 


Ergebnis 

der 
Belieb- 
tIgUBg 


Etwaire 
Anordnun- 
gen und 
soBBtifeB«' 
»iikuDgep 


\\ 

Ii 

i; 

i' 
ti 


! ; 

i 

1 , \ 
t 




i 

1 
1 





Zu -M. 6742. 



Anmerkungen su Yontdiendea Grundafttuea? 

I. Bei der groOen Vcraebiedenlirit in den Verbiltniaaen der Milehgewinnuag und dea Milch» 

handels in den einz'tnrii Teilen 8tnntnjjf!>iftoH ist rs »irht jinnüngig, ^ii iti f lirhc- Bfstiui- 
mungen der Grundsätze unterschiedslos überall zur Aiiweixlung zu bringen. Ins- 
besondere trifft diea für die Vonckiitten fifaer die Milcbgewinuung zu, hinsichtlich deren die Grund- 
äUae seihet unter A V bereito die Mögliobkrit einer untendüedlicben Regelung andeuten. Auch wird 
g. B. fflr den E rhP besonderer Vorachrilton über dm» Verkehr mit Vanugvmileh (B der Gnmda&tze) 

') Die Beschreibung der Kühe ir-t <ii genau aufzunehmen, daß sie mit Bestimmtheit erkannt 
wf>r<1> 11 kriniicn. Zur Erleichterung der Erlwnnung empfiehlt aioh die Verwendung von Ohrmarken 

oder HortiliruTuleti. 
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nioht »UerortM ein Bed&ifnb Vorhand«! win. DmngeiniB mu0 vof den EflaB von JPoKwi y nwitil« 

nungfn s<)^^'fäUij^, unter Anhörung von prriirnrfcn Vprtn?trrn rnior ^'ervinig^lngcn aus den Interes- 
eeutcnkreisen (Laudwirt8chaftftk«niiuer, Handelskammer) sowie der öffentlichen NabrungHmittel- 
untWBUohuiigaMMtBlton, geprüft werden, midie Voiadtriften nach Lage der Verhältiüsse angezeigt 
und durdiftthrlMr eneheiiMn. 

Im allgemeinen verdienen Polizei verocdnungen für ganze Provinzen oder Rogieningsbeiirke 
den Voraug, weil «ie leichter als solche für einrflne Kreise oder Gemeinden, die für ProduEPnten 
uad Handeltreibende gleich wün»chonswrrte ( liereintftinimung der Vonchriftcu hcrbeiführeru 
Jedodi nraJI «aek Uerin die RfiaUoht «uf die ürtlieheti VerhältniHe maf^bend iFfir die Entaclindaiig 
im Ei n/elf alle sein. 

Je tiefer neu zn erlasseiidi» Vorsc1iriftt>ii in die liislit r obwaltenden Verhält nisso ili'>* Milch- 
veriiehfii etn|^iien, tun so mehr muß Bedacht genommen werden auf hinreichend Unge Bemeeeung 
der VUit Ue vun luhialUwten der neaen Vonohriftem. 

2. Die bis jeitit den IDIdiverlBelir oadnenden policeiiiehen Beetinunungien legen faet all« 

gfmpi» zu einseitig den Haupt wert nnf einen (in gemessenen Fettgehalf der Mile]i. Denigegen;it>er 
ist hervorzuheben, daß neben dem Fettgehalt reinUelie (»ewiiinunj' der Milch und l'lrhaltiinn ilirer 
Flrisoho bis zur Abgabe an den Verbraucher von ganz Ix^Mondoror Wichtigkeit sind, mithin die 
VfUMliiifton tmtor A m a und A IV 1 Aba. 1 der Grnndefttae eingehender Bac€okiBlehtignng 
bedürfen. 

Für die als ..Vollniileh" kurzweg L'ehaniielte Mileh knnn, wpnn die örtlichen Verhältnisfie 
es zulassig erscheinen liuisen, ein höherer Mindestfettgehalt »Ih der in den Grunds&tzen vorgesehene 
tron 2,7% (A IV 1) festgeaetat «eiden. 

Von dffir Znlamuig einer Ifileh unter der Beieieluiung „Halbmileh" «um Handel aoU künftig 
gSnzlich filißeM-hen werden. 

Bei der Aufstelhmg von Vomehriften über die Bezeichnung von Milch als Vorzugsmilch usw. 
(B I) ilt darauf zu achten, daß die Einfuhr von Milch aua dem Reicbsauslande unter wahi^ita» 
gwmäSen BeaeiehnangBin, wie a. B. Seliweiaer Miltsh, Aipenmiloii, dureh die Beatimmung nidifc 
unmöglich gemacht wird. 

3. Die deutliche Be/eiih n ii ng der (lefaiic, aus und in denen der Verkauf von Milch er- 
folgt, ist wesentlich, damit das Pubhkum jederzeit in der LAgc ist, eine Kontrolle darüber auszuüben, 
daB ibm MUeb der geforderten Sorte und Beeohaffenlieit verlwnft wird. Es wiid dementaprediend 
unter Umatinden angezeigt !«ein, in den Polizei verordnungen eine best immtoBlindea^rSGe der Auf« 
eebrift, und rwnr in allen iliren Ti-ilm, juif den (lef.ilien vurzu»;! hreiben. 

Als nützlich hat sich mehrfach die Forderung einer leicht wahrnehmbaren unteraoheidenden 
Keonieidmuqg der HagBcmflefagpfftSe» beiepiebweiae durcb einen roten Streifen an den GeOlBen 
naeb Art der Behälter für Mingarinei, arwieaen. 

4. Für die Frage, unter welchen Umständen erhitzte Milch als pasteurisierte oder als sterili- 
sierte anzusehen ist f A TV 2 Ahe. 2 der Orundeitze), Itönnen im allgemeinen folgende Bestimmungen 
als Anhaltspunkte dienen- 

Ab paateuriaiert iet Milch anxuaelien, die auf mindeetena 70' C erlülat worden iat. 

Als sterilisiert ist nur aolobe KClch zu liezeichnen, die wenigstx^ns 15 Minuten lang auf niin- 
denteiis lOO** C in Gefäßen erhitzt wonlen ist, deren Öffnung während des Rrhitzeris oder unmittel- 
bar danach luftdicht verschlossen worden und bis zur .\bgalic an den Verbraucher luftdicht vcr- 
eoMoaaen geblieben iat 

Bntapceobende Beetimmungen können in die PoUaeiveromlnungett aufgenommen werden. Als 

wirksam sind nur soL he Pusteurisierungs- und Steriliotenin^^^verfihren nnzuerkennen (AV2 Ah^ 2 
der Grimdsätze), die bei legelieobtem Betriebe die Erfüllung der genannten Bedingungen ge- 
währleisten. 

Zu Verbindern iat, daB paateuriaierte Milcb, dto durch ihre weitere Behandlung bakteriellen 

oder M>n.<itig|Sn Verunreinigungen ausgeinetzt geweeen iat, den Verbrauchern unter dem Anadiein 
beeondcra guter Beschaffenheit oder Bebandlungaweiae angepfieeen und verkauft wird. 
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5. D» jetzt ftml im genamten Staat«(^bieie öffetitliohe Nahrungsmitlnluntwin Tiiinirs.an.sfjiTten 
Eur Verfögnni? stehen, dir- boi der Diirchführnn^r einer geregelten MilehkontroUe mit Rat und Tat 
mitzuwirken berufen sind, da ferner für die Ikrurteilung der hygieaijsüUen und vctehn«ren Fragen 
die boamteten Arzte und Tferftnte all SaohTerstindipe su Gebote stehen, iai unemeneita davon 
«hgcsohen worden, Anweisungen für die Ansfilxinir der Milch kontrolle im einzelnen su 
geben. Wir beschränken uns darauf, r.u iH lnncn, daß die Wichtigkeit (U r Mil« h "■]< Niibningsmittel 
und namentlich für die Ernährung im Kindeealter eine dauernde und auti^iebigc Kuutrulie des Ver- 
Uhn erfocdavC» Sien iit Mywobl in Fonn der Ifaiktlnmtxolie wie derjenigen dwli die öflentlidwa 
WahM«f»flMiiiit!iirfHi>*»MiBbiwipaiMtaltm und aoBitigeD BM]iT«i«tiiidigWk «iMnifBlHfMi. fii gilit cin- 
farhe Gerät/' und Hilfsmittel tut Prüfung auf F>< b nm f zgohal f . Friurbp und Fettgehalt 
der Milch, deren Handhabung auch die etwa mit der Entnahme von Nahrungsmittelproben för die 
Untersuchung oder mit der Ausübung der Marktpoliaei betrauten Polizeiurgane kücht zu ecienwn 
imstande sind. Bdimutcgehalt und iMsdw der Ifikh baeen sidi mit Huer Klfe in der Begel m» 
■ioher festatelleo, daB die tut Herbeiführung einer Bestrafung nötigen Unterlagen gegeben sind; 
der Fettgehalt wenigstens so weit, daß der Verdacht einer Fälschung nahegelegt wird und auf (^rund 
dessen eine geeignete Auswahl von Proben für die cbemiüche Untersuchung erfolgen kann oder An- 
UB iD wsitenn bmittelnngen ffir «ins etwaige Strsfmfolgnng geboten ist Die ohemisohe Unter» 
• nolinng hat sich aber auch auf sudMO Pkvben als auf die bei der llariitkontrolle durch Polizei- 
beamte als TerdächtifT befundenen z\t erstrecken. Die Gefabr des Verderbens der Mil' lij rul en Mährend 
der Kinsf^ndung an die Untersucbungsetelle läßt siob vermeiden durch Zuaätze bestimmter, zur Fil' 
. «ohung der HUdi im Hnadeisvnikslir nioiiA gsbnvdktor Kon s e i y i e» migamittel, als «sii^ «umI Snflü 
and doppettoliNinsMiies Kali in Betmciht liommen, nMdi ntlisnr Weisung dsr UntenndrangsanstaH. 

Bei Beanstandungen von Milch muß erwogen werden, ob nach Lage des Falls eine Be- 
strafung (xler ruir eine Verwarnung am Platre ist. Namentlich bei unerheblichem Mindergohalt 
der Milch an Fett wird, wenn er nur ausnahmsweise bei einem Produzenten oder Händler fest* 
geatolü wild» ZorBoUudtong in dm Bsnrtelliing der SohtBkUSrage angebraeiit sein und in der Rsgel 
snnidMt «ine kveckdienliche weitere Ermittlung, erforderlichcnfnlls unter Mitwirkung der Unter- 
suchungsnnstalt, ru erfolgen bulH'ii. Dagegen i^t liei erwiesenen alisichtUchen Flil^chungen, z. B. 
durch Wässerung der Milch, mit aller Strenge vorzugehen, und zwar nicht durch PolizeiBtrafcn, 
sondnn dunih H«ib«ifBhrung gerichtlidw Besttalung aal Qrond d«B NahrungsmittelgeaetaeiL 
B. Audi bei dsr Voniahnis dsr Stall probe, die in gewisMn lUlen sum Nadiiiiia von Iii« 

•ohungen nicht wird entbehrt werden können, haben die unter Nr. f» er-^vähnten snrhverständicen 
Stellen durch Kat^chlägt) für die Art der AuHführung mitzuwirken. Wir tiaben c« daher für ent- 
behrlich gehalten, unsererseits besondere Vorschriften nach dieser Richtung zu geben. 

7. An numdisn Ortsn ist «s fiblldi geworden, regelmiflig; etwa in monatlidien oder viertel- 
jährlichen Zwischenräumen, die Ergebnifwe der Milchkontmits nntST An^be des Xumens der Ver- 
käufer und eines Urteils über die Bt^«<b.iffenheif der von ihnen vertriebenen Milch in den Tages- 
Uättem zu veröffentlichen. Wir finden gegen dieses Verfahren, da» dem Publikum erwünschte 
Xiarlietk fiber die Besdiaffenheit der Mlgehaltenen Mleb. den YerUittfefra AnlaB ram Vertriebe 
bor «inwsadlkeier Milch bietet, nicht» einzuwenden, wenn die Veröffentlichung unparteüsob, anter 
Beschränkung auf riaH WeMMitli<lie und in i^lltremein vrr^tfindlirder Furni ^rsrhieht- 

8. Um das Verständnis für richtige Gewinnung und Behandlung der Milch in den Kreisen der 
iMkdwirt«, Udkereibesitier, Milobbindler und im PabBkum ttXbiA «n ÜMern» mnfi jede« braa«b- 
baielGtlel ergr Ufe n werden. Belsbren de A u fsft txe in den TsgesMitmigen können daffir beeon de i e 
geeignet sein. cHenno die Verbreitung des im KniBerliehen (»esundheitsamte bearbeiteten Milch- 
Merkblattes (Verlag von J. Springer, Berlin) Die Ausübimg der MilehkontroUe winl Gelegenheit 
zur Beseitigung von Mißständen geben. Auf die ländlichen Milchi^ozudenten wird durch die iatid- 
wirtsdiaMiehsn Wanderlehrer wiiksamer EbifluB aosgeBbt werden kSnnen.*' 

Gezeichnet : 

Der Minister für Landwirtschaft, l>er Minister fur Handel Der Minister des Inn«ra. 
Domänen und Forsten. und (icwerbe. 
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Aihalt^irakte fir dte BtirMiMi dir Mteh. 
•) Vftdi der di«itiiMhM ünteitiieliimK^ 



Nach der oben (8. 187) gegebenen BegrÜfBerkllrang aoll die in den Verbehr gpbmohte 

HandclKmilch daM volle Geinolke in gehöriger Durchmischung, bzw. cim'^n Teil davon dar- 
stellen; CS darf ihr daher nichts «(»ggenommcn nnd nicht« (auch nicht Knhm) hiniiifffwtzt 
Bciii. Der Gehalt der für den Verkehr bc««tinin)ten Milch au Fott und Trockensubstanz soll 
die unteren Grensen der I8r die bedettende Gegend beobaditeton Werte nicht untenehreilen 
(Tgl. S. 18» und Erlaß der l^reuA. Mimeterien 271 ii f. ). 

Dil' Bt uit< iliui^', ob eine Verfälschung der .Milch vorlictit (kKt lucht, stützt sich zu- 
nächst auf das Ergebnis der chemtsohen Untersuchung und dann auf den Vei]gleioh mit der 
Stallprobe. Dnbei ist vor allem wichtig, zu wissen, ob die Ifikh das Gemelice einer ein- 
zelnen Kuh dantdH oder Mjeehwriloh von mehTeren Kfllwn ist und ob rie Tageamiloh 
o^Icr (1it> Milch von nur einer Mcikzoit ist. Die Beurteihing wird dann nameatUdi mit 
Bezug auf den Fettgehalt eine verschiedene win müssen. 

£8 ist deshalb auch nicht angängig, diu Milch lediglich nach gewiitsen U renzzahlen 
m beurteilen. Diese sollen nur ein allgemeiner Anhaltspunkt sein» ob möglidierwfnae eine 
Verfälschung voilieigt oder nicht. In zweifelhaften Fällen wird tncist die Stall probe und die 
Nachforschung nach den die Milehgcw innung begleitenden riiiHtHiuicii .Vufschluß p' hpti. 
ee mufi jedoch mit Bezug auf erstere darauf hingewiesen werden, daß auch unter gewübn- 
liehen VerhlltniiwBn Schwankungen m der Zununmensetraing der Miloh in mäffigein 
Grade vorkommen kdniien. 

Solobo Änderungen in der Milch treten besonders bei cut er kranken Kühen auf, und 
zwar von einem Tage zum anderen, d. h. innerhalb der Stallprobonzeit (vgl. 8. 189). Wenn eine 
Milch eine stark alkalische Reaktion und höheren Leukocy tengehalt zeigt, so deutet 
da« auf Bnterioaiildieiten lün und ist ahdann audi die Staliprobe nodi mit grofler Voniclifr 
zu behandebi. Es kann dann in vielen Fällen nur eine ausführliche Fnter-iuohung auf 
alle Bestandteile der Milch fSttckstoffsubstanz, Asche, Chlor usw.) Aufsehhili darüber 
geben, ob die Milch gewässert oder durch die Euterkrankheit verändert worden ist. Die ge- 
wöhnBohe Bestimmung des spenfisehen Gewichtes, des Fettes und der TrookenBubstanz ge* 
nügt in der Regel nicht. Ist das Verhältnis der einzelnen Bestandteile der TedUHlfi- 
und 8fcallprobenmilch zueinander d-.iH tileiche utid nind :ille l?estandteile proz.ontnnl 
gleiohm&ßig erniedrigt^ so kaim wohl in der Regel mit Sicherheit eine Wässerung augo- 
nonunea wvdm. Ist aber das Verhältnis der einzelnen Bestandteile meinaadir in der 
VeriEanfi* und Staltpiobenmileh veraehieden und i. B. der Gehalt an Gesamt-StiokatafCnib- 
stanz, Asche, Chlor usw. in der Verkaufsmilch gegenüber der •Stallprobenmiloh gkidutUig 
erhöht, so wird srhwerlich von einer Wäspenin? die Rede sein können. 

Die üblichen Fälschungen sind Zusatz von Wasser, Entraiiiuung oder Zusatz 
Ton Mager mileh und W&sservng mit gleiohseitigem Rahmentsng oder Mager» 
milchzusatz. Auch der Zusatz von FrischhaltttMgsmitteln . wie Borsäure, SalicyU 
säure, Benz.ocHäurc, Soda. Fonnaldehyd. von Fluoriden nnd lÜmlüihen Stoffen, sowie der Zu« 
Satz von Farbstoffen, ist als Verfälschung zu betrachten. 

1. Eine W&sserung der Miloh bewirkt eine Herabminderung der sftmtUolien Be- 
atandteile der Milchtrookflnmasae. Erkenntlioh ist sie haoptslGblieii an der Veribiderung des 
spezifischen Gewichts, der Tn»ckenma«f«! und der fettfreien Tn k" ken f nasse, wie auch des 
Aschengehaltes. Dabei ist das gegenseitige Verhältnis der einzelnen Bestandteile zueinander 
das gleiche wie in der unverfälschten Milch. 

Eine Miloh ist, falls es sieh nicht um die Mileh einer einsehien Kuh handelt, ab gew&asert 
zu bezeichnen, wenn das spezifische Gewicht der Milch unter 1.028 (wenigstens unter 
1,027), d.is (le.> .Seninis uiit<-r 1,026 und der Gehalt an fottfreier Trockensubstanz unter 8% 
(wenigstens unt<T 7,8%) herabsinkt. 
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Fällt hierbei der Ftd^ihilt der Milchtrockensubstaiiz nicht unter 2<V\,. l.zw.Bteigt 
dM spezifischo Gewicht derselben nicht über 1,4, so i^t nur eine Wästwrung anzunehmen. 

Der Nachweis von Salpoters&ure kann als Etginsong des analTtncheo Naeh- 
webm einer Wisterang dian«n (TgL 8. SM). 

Aneb das Lit-btbrcchungsvcrroögen des Scnini.'i verUMg «IT Erfmunug des 
Wasserzusaizes weilvullf Anhnltispunkt« zu liefern (vgl. S. 2ß2). 

In allen Fällen ist, soweit wie möglich* die Stallprobe zur Entscheidung heranzu- 
dshen. Beim Torliegen der StaUprobe IlBk Bkh «neb der Wswarnmti m 100 IMIeD mvw- 
fiüsehier Ifibh naoh der Formel: 

berechnen. Es ist zu beachten, daß beuu Gefrieren eine weitgehemle Entmischung der Milch 
■taittfindefe. 

2. Eine Entrahmung wie ein Hagermilchsusats madit sieh durch Erhöhuiiu; de« 
spezifischen Gewichtes und durch Vermindminp drs prnr.rnttiakri Fettgehaltes der Milch 
wie des t ottgehaltcs der TrmrkenmftHHP und durch Erhöhung des spezifischen Gewichts der 
Ti'ockonmasae bemerkbar. 

Eine Miloh ist, falls es rieh nieht um die IDldi einer einwinen Knb bandelt^ un «Ilge* 
meinen ab entrahmt o li r il^ mit entnUimter Milch vormbcht zu I^exeidmen, wenn bei er- 
höhtem spczifischt' III (iewicht der Mileh und bei normalem spezifischem Gewicht des 
Serums der Fettgehalt der MilchtrookensulKstauz unter 20% erheblich sinkt bzw. ihr 
spesifisobes Oewtoht über 1,4 erheblich steigt. 

K. Teichcrt') wies nach, daß eine Entrahmung normal fetthaltiger Milch nicht immer 
eine Erhöhung des sj)e7.ifi^<(lieii (.'ewichte.s der Milchtrockcnsuhsf an/, ühet 1,40 zur Fcilge hat 
und daß die Bcstimnmng dos spezifischen (•«■wichtes der Milchtruckcnsub«tanz bei JkiurtcUung 
einer Verfilsohung durch Magermilohzusate vielfach im Stiolie lifit. 

Bei der Beurteihuig, ob eine Ifüeh Raimientrag oder Magermilehsusats erfahren hatk 
kommtdie Fl iigogaosbesOttdeminBetracht.obdie Milch einem oder mehrcroTi Stallen ent- 
stammt und Milch einer hzw. einiprer weniger oder mehrerer Kühe ist. Entetiimnit die 
Milch mehreren Ställen und ist die Vornahme der Stallprobe nicht ausführbar, so können unter 
tJmstSnden der Beurtetloag die Uittelinblen des Fettgehaltes der Milch cugrande gelegt -werden, 
wie rie die Erfahrung und zaUreicho FoKtstcIlungen für die betn>ffendc Zeit (Lactation); 
Rinderrns««* und (tCfrend ;in di*« Hand seihen. Bei der Milch aus einem Stall und beider 
Milch einiger Kühe ist Stallprobc unerläßlich, ikn wenigen (etwa SKühen) ist derNach- 
weia einer teilirdseu Entrahmung eobon siemliob unsicher. Bei der Milch einer Kuh ktonen 
nur grofie Abweioknngen in SVage kommen und eine Sicherheit» daß eine Fälschung vorUegt, 
ist nur dann pegelyen, wenn sowohl von dor verdächt ip-ii Mikh wie von der Sfalhnileh mehrars 
an ziemlich nahe aufeinander folgenden Tagen entnommene l'rnlH*n unlerwucht werden. 

3. Bei einer doppelten Verfälttchung (also durch Wasser- und Magermilchzusatz 
bsw. WasseRusatB und Entrahmung) kenn des spesifisobe Gewicht der Ifileb normet 
sein, dagegen wird das des Serums erniedrigt (unter IjOSß), ferner ist d- r Hphalt der 
Milch an fettfreier Trnrkenmasse und lM'«nnder«< der prozentische Fettgehalt der 
Trockenmasse (erheblich unter 30'_'o) erniedrigt. j>as spezifische Gewicht der Troeken- 
Bubefeens bt eibOht und liegt über 1,4. 

4. Unter frischer Milch ist nur solche zu verstehen, die beim Zu.'^atz gleicher Baum- 
teile Alkohol von f.S 70 Vr.l -Pn nif hf gerinnt und deren S&uregred 9" Soxhlet- Henkel 
(auf 100 ocm Milch berechnet) nicht übersteigt (vgl. S. 218). 

5. Miloh, welche einer Behandlung durch Erhitzen tmterworfen worden ist, sollte nur 
iinter entsprechender Bezeichnung in den Verkehr gebraoht werden. 

•) Landwirtschaft!. Versuchsstationen 1910, 61, 407- 
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6. Die Milch kranker KiUie, Bieetmiloh sowio fehlerhafte Milch sind vmii Ver- 
kehr ausKuschlit'ßen. AI.« Ric^tmüch wird eine Milch so lange angesprochen, ah nie. im 
frischen Zustande beim Kochen oder hei der Prube mit gleichen Raumtcilen Alkohol von 
68— 70 YoL'PnME. gerinnt. 

7. Milch anderer Sa ugeticre. Ziegenmilch, Pelüif milch und Eselin ncnmiloh 
kommen in einzelnen Ceprenden in beschränkteni Umfange im Handel vor. Sie dfirfen dann nur 
unter dem ihre Herkunft angebenden Namen feilgehalten und verkauit werden. Mischungen 
von KykimlA und Ton Mileli mdenr Simtgetiere, imbeMmdere v<m gagenmihh, kfinnen nicht 
als BGksh im allgemeinen gelten. 

Ziegenmilch besitzt einen eig« nartipen (lenieh und Ceschinack; sie pflcjrt reicher an 
Fett und Proteinen zu sein als die Kuhmilch. Beim iSchaf macht «ich Hasse wie Indivi- 
duaUtät auf die Zusammensetzung der Milch noch stärker geltend ab es bei der Kuh imd 
Zfage der VtJSL ist Eeelinnenmiloh ist inner mi Fett mO. Ftoteinen ab KuhmUeh und 
•teht in ihren NUmtofiVerhlltnk d«r Fnuenmiloh tm nidwten. 

b) BrarteiliUK der Milch dmIi baUeiloloclMliw Belonde. 

IKe BeurteUnng dee bklo|^bea Ghanktecs der IGkh sttttst rieh atof dw Z&hl und 
Qualit&t der Keime. 

1. Eine Mark tkon trolle ist in dieser 7?<'ziehung wegen der langen Dauer aller 
Untersuchungsverfahren uusgeschlussen. Die bakteriologische Untersuchung kann aber, 
zumal wenn sie an Milch gleicher Herkunft wiederholt in kürzeren Zwischenräumen *v>* 
geführt wird, wertvolle Anhaltefninkte Uber die Oeanndheit der Tiere, die Snnberkeit 
dee Betriebes und die Behandlung der Milch ergeben. 

2. Als Untersuchungaverfahren kommen die direkte Zählung der Milchbakterien, 
die Reduktase-, Katalase-, Schleuder- und (ftirprobe, ferner die Verfaliren zum 
NadiveiB pathogener Bakterien in Betracht. 

3. Für die Keimzahl der Marktmilch können Crenzzahlen nicht aufgestellt werden, 
da sie nach den (irtli« hen VerfaältnisRen innerhalH weiter Grenzen schwankt. Wo man 
solche Grenzzahlen geschaffen hat, sind sie jetzt fast Überall außer Crebrauoh gesetzt. 
Dagegen kann für Vorzugsmilch eine Qrenzzahl verlangt weideD; mit 20000 Keimen 
in 1 oem dttifte die niläaaige, flbeiall errnehbaie ohcre Otenae gegeben aein. 

4. Von den enzymatischen Proben kommt für die Bestimmung der Keimzahl 
ernstlich nur die Rodukta^eprobf in Betracht, für deren Bewertunp; das Schema von Ba rthel 
unci Jensen (vgl. S. 2tt4) herangezogen werden kann. Doch wird mau gut tun, durcli längere 
PrOfong dea Venfahiena der Hiloh eines engeien Gebietes eine eq(ene Stufenikala auCBOSteUen. 

5. Für die Bestimmung des Charakters der Milchflora eignet sich in erster Linie 
die Gärprolie. Für die Bewertung» kann man sich des Schema« von Peter (vgl. S. 2nP) 
bedienen; doch wird auch hier eine längere Prüfung an Proben eines engeren Bezirkes 
eu empfelden aein. Über die Benrteilong des Brhitzungsgrades der Ifüch durch daa 
Girrerlahrea nach Buttenberg vgl. S. 897. 

fi. Die Schleuderprobe mit der mikifi^^kojnaclien Untersnehung und die KatalaRe- 
probe leisten für die Boetimmung der Keiniisuhl nur geringe Dien.ste, gcU'n dagegen Uü 
gleichzeitiger Ausführung über den Gehalt an Körperzellen ein gutes Bild. Über die 
fiearteilang ihrer Eqgebanae TgL S. 267. 

7. Der Nachweis für den Menschen pathogener Bakterien erfordert «ne ent- 
aprecbende Erhitsong der Mik>h vor der Freigabe für den Verbrauch. 

«) Beaftailung der Hlldi nMh der Bvehtilag«.*) 

Aügemeinea. Begriff der Vollmilch. Auch an und für sich noch fettreiche Milch 
kann bei teilweiaer EntnJunong nicht mehr als Vollmilch gelten. Unter VoUmilob ist Mikh 

') Bearbeitet von Fkcf. Dr. Q. A. Neuleld in Wfinburg. 
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TM voratflu'ii in ihn-r iir^|)rünglichen. vt^llen ZuwininnMisotsung, Milch, der nidif.s von ihren 
natürlichen Beetandt«ilcti entzogen und an der nicht« durch ZuaMote oder weitere küiuttiche 
oder natürltohiB Eipfwirkungen vwindert vit, «]■> im OegBomtm •. B. m Raliin, Magermilch, 
Bnttor», Muner Hikh v. dgl., kunt — wenn -von Kuhmilcb die Rede »t — wie rie von der Kuh 
kommt. 

RG., 21. IVznnVK-r !81K). 

Harn m»! milch. Wvr Samuiclmilch in den Verkehr bringt, die er aus Beitragen von 
Landwirten nuammenflelBt, Ub iji der eigontliolH» Verkiafer dieser llikb luiiniehwi und 
«oleber verpflichtet, sich davon Bu &berzeug«n und dnfiir zn Morgen, dali die von emen einael'- 
ncn T-jeforünfen an iyino Kiin(1cn versandte Milch den gosctzlichfi» Aiifnnleninpen entspreehe. 
Er kann dch auf guten Glauben nicht berufen und macht sich, wenn er dies« Prüfung unter- 
liBt» der Ffthrllseigkait im Sinne det } 11 NMO. tdnddig. 

OLG. SuraatMlt, 13. Oktober IM». 

Haftbarkeit des Verkäufr-rs der Milch für den-n Beschaffenheit. Wer Le- 
bensmittel verkauft, hat an sich die l*flieht, sich über die Hesdiaffenheit zu iint<'rri( liti n. Der 
Angeklagte hat die erforderliche Sorgfalt außer acht gclasacn; bei Anwendung genügundcr 
Soigblt bitte er von der ÜSntrabroung der Miloh Keontoia eriaagt, und der Verkauf der ga> 
i&bchten Hildi wtva vermieden worden. Der Angeklagte, der auch wegen der gleichen Ver- 
fehlung schon einmal verurteilt worden ist, hat f»hrlfts«ig im Sinne des g 11 NMO. ge- 



Bayr. Obarstea Landevger., 88. September 1011. 

Poliseiverordnu ngen über die Beschaffenheit der Milch. Pnlizeivoroninnngen 
dürfen sowohl im gesund hcithchen Interesse, wie im Interesse von Tn>u und Glaulwn beim 
Marktverkchr oder dem öffentlichen Feilhaiton von Nahrungsmitteln den B^riff der Voll« 
milch nach Fettgehalt und epcsüfiachem Gewicht so festsetzen, wie es in der F.er PoHfeiver* 
ordttiingen und aomt geediieht. Audi daa Verlwt, ein Gemiaob von VoHmihb und Magermila^ 
a]a Milch in den Handel zu bringen, ist nic lit gesetzwidrig, wenn auch überflüssig, weil ea be- 
leite im NMG. und im § 367 Nr. 7 HStCU. enthalten und »mter Strafe gestellt ist. 

Dagegen ist die Polizei nicht befugt, reine natürliche Milch deshalb vom Han- 
•del »uesoaebließen» weil aie einen bestimmten Fettgehalt nicht hnt. Verboten 
dH,rf wi-rdcn, daß solche Milch unter dem Namen Vollmilch verkauft werde, weil dadurch die 
Auffasütmg lieim kaufenden Publikem erweckt wird, sie hal>e S'^o F«>tt2i"halt. .Mlciii sie unter 
ihrem richtigen Namen ..Milch", „reine, frische Milch'* feilzubieten und zu verkaufen, kann 
iddA imteiMgt werdon. Irgenddn» llaidimig im Verkehr fbdet dann nioht Halt, und iigend- 
wekibe Gefahr für die Geaundhelt liegt nioht vor. Noch weniger darf beetiDunt werden, 
daß unter „abgerahmter Milch" keine bessere Qualität verkauft werde, mnp cVw ht triffrnde 
Milfh frar tiifht abgerahmt sein oder wcniLrcr als di«> Polizei vorauszusetzen für gut befindet. 
Aueii liiei- kann weder von einer Täuschung im Verkelir zum Nachteil de^ Publikums, noch von 
einer CMahr ffir die Gesundheit gesiwoohen werden. Das Gegenteil ist sogar der Fall. 

Soweit abo die PolizeivcKudnungcn für F. den Verkauf reiner unverfälschter MiUh, welche 
weniger als ^% Fctt'jrJialt l»» i.it zf, vt rhieten. vorau^<•;^*«* (z! . iliif3 solt tu -, nidit unter dem Na- 
men „Vollmilch" geschieht, und soweit sie für „abgerahmte Milch" eine nicht zu überschroi- 
tende BestquaUtftt voraehretben, sind sie unverbindltoh. 

I»reuß. Kammerger., 22. Mai 1002. 

Milch mit tveniger als dt m vorgeftrhriehf nfn Feltgthali. Die Polizei Verordnung der .Stadt X. 
echreibt im § 1 Abs. 4 vor: „Vollmilch soll einen Fettgehalt von mindeBtcns3%h»ben." Die 
vom Angeklagten verkauft« Vollmilch hatte weniger als 3%. 

Die Polinriverordnung will offenbar durch die Bestimmung in f 1 Alts. 4 die Kuhhalter 

nötigen, in der einen oder and«Ten Weise darauf hinzuwirken, daß ihre Milch di u viui^cschrie- 
bfni'Ti MindpstfrttL'ehnH orreicht. Nach den Feststellunjrrn T>RndgerichteH hat dt r An- 
geklagte \vt«der Muüiialitnen ergriffen, um die Milch seiner Külte auf <ien vorgeachriebonen Futt- 



handelt. 




Beurteilung der Milch itach der R«ulit8lage. 



283 



gehlst zu brii^n, noch )iat or auch nur die Milch, bevor er m m den Verkehr brachte, auf ihren 
Fettgehalt untersucht, obwohl ihm hiorzu rin Milchmesspr r.u Clfhotc st.uxl. Darin liaf dor 
Vorderrichtcr ohne erkennbaren RcchtBirrtuni eine Fahrlässigkeit de« Angeklagten er. 
blickt. Die VorauMeizungeu seiner Strafbarkeit nach { 1 und 7 der Polizeiverordnnng Uegm 
abo vor. 

OLG. Jen», 8. N<ivembcr IWXJ. 

^f{lrh unffr täu»chetulen Bezeiehnunyf». <M»wöh nlirhe Milch als Ki nilerinilrh; Be- 
griff Kindormiloh. AI» Kindermilch wjnl allgemein diejenige Milch augcächen, die be- 
•»ders sofffftltig behandelt wird und von Kflhen hentunmt» die beeondeni gute, inebeaondere 
nur Trockriiftitterung erhalten und in bssng auf ihren OemindheitKNutand einer heaoodeiva 
Ärztlichen KfmtmUf* unfcrstchpn. 

Nicht durch den Verkauf derselben Uiloh zu vei«chiedenen PreiiHm wurda die Vermögens* 
bwehadigung herbeigeführt, sondem dadnn^ daB die Angeklagten denen, dietataftoUioh einen 
hAheran Preia nhHen, die fakwhe Tatiaohe TorBpiegBlten, daB die v<m ihnen gekaufte MUoh 
die mehnv-crti^e Kindt rinikdi Mi. VecgehiM des Betrug» (f 263 StGB.)» 

BC, 21. April 1H*)8. 

Soweit die Angeklagten Vollnulch als Kindermilch verkauften, lag eine Nalmingsmittcl- 
fiUeciiang nidit vor, denn sie nahmen hier keine Verladerungen an der Sabstau der War» vor. 
Diese Handlung erfüllte aber den Tatbeotand einea Vergehen» deaBeirngsgemAB iSSSSlQB. 

LG. München H, 2. Mai 1906. 

Vollmilch mit Zusatz von gekochter Milch. Aus den üruoden des Vorderrichters 
ergibt sich, daß der Angeklagte vcrpfliehtet war, ab „Voilmileh** die Miloh ao zu liefeim* wie 

sie von den Kühen kam, daB er indes die gelieferte Vollnulch mit gekochter Milch vcrmifldit 
hat, und daß diese Mi.-<chunir im Verhältnis zur Vdllmileh mi nderwerti^ war. Diese letztere 
Feststellung wird überdies noch durch die Tatsache gestützt, daii diu Milch zum Zwecke der 
Butterbereitung geliefert wurde, zu welcher sich, wie vom LandgiTicht offenbar ab notorisch 
untentellt i»t, gekochte Ifileh nieht eignet. 
OLG. Hamburg, 29. Juli 1903. 

Kuhmilch mit artfremder Milch. Der Zusatz von (JeiHmilch 7u Kuhmilch ist 
eine Verfälschung der letzteren, wenn auch die beigemischte Menge nur gering war, wenn 
andi die Yerinufte Hikli lum Baehen Terwendet werden sollte und wenn auch Geißmüoh an 
Qehalt und Zusammensetzung der Kuhmilch gleichkommt. Tm GoschnuMik besteht aber ein 
Unterschied, für den niaticlie Menschen besonders empfindlieh .sind. 

Unter „Milch" wird regelmäßig Kuhmilch verstanden, und ein Zusatz von Milch an« 
derer Tiere ohne Wissen und Zustimmung des Käufen iat ab TKueefanng deseelben und vner- 
lanbte Tegrlndenmg der Knhmik^ zu erküren. Ver^hmi gegen 1 1(K NHG. 

LG. Würzburg. 29. März 1906. 

Verkauf zusa m m e n ce[»n»«ie ner Milehreste »i» Vollmilch. IXt Begriff der \xr- 
fAlschung im Sinne de» NM<i. ist von dem Vorderrichter keineswegs verkannt, wemi dieser 
bei der ab VoHniiloh verkanften llfileh davon auegeht, daß «ne Yerttbohung auch dann vor- 
liegen känne, wenn eine QuaHtätitverHehlechtennig des NahrungBniitteb ohne Zusatz fremder 
Stoffe zum Zweeke der Täuschung bewirkt wird. m> durch Zusammen L'i< 0* 'i ^'lei«'hnafM!u*T. ur- 
sprünglich gleichartiger, in der Folge aber durch irgendwelche Einwirkung m ihrer normalen 
BeaehaffBoheit weaentfioh veiftaderter und mnaab ▼erBchbchterter Stoffe, so d^B das ab nor* 
nwl verkaufte Nahrungsmittel nicht diejenigMi EigMitdiaften bietet, wiMn die Abnehmer bei 
leellem Ce.-^cliilftsverkehr zu erwarten berechtigt p\w\. Der Knf sein idung lag die Fe'^t'jfellnng 
zugrunde, dali die zusammengegossenen Reste vr>n Milch aus den' Verkaufsgefäßen naturgemäß 
fettänuer sind und nicht mehr Vollmilch darstellen. 

01X3. min, 14. Oktober ISM. 

Vfrunreinigle MikA. Milch mit Streuteilchen. Kuhhnnren und Kuhkot. Das 
Gericht bat für erwiesen erachtet, daß die von der Angeklagten verkaufte Müch siob in einem 
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ao hochgradig veninrcinigtin Zti8t«iide bifumlrii luit. daß dfr^n (Jt-iiuß die iiu'n!»chliehp Qe> 
•undheit zu beschädigen geeignet war. Der Angekia^n fällt Fahrläaaigkcit zur Lait« 
denn «s Ufte flir bei Anwendung der gewOhnlklisten AnfineriaHunkeit und SuiffiHb die iuBeisb 
«nnnber» Beeohaffenheit der MUoh nklit eotgehen kfinnen. { 14 NHG. 

LG. Mün< ):rtiT 5. St'pt^-nilwr \90f). 

Milch mitivuhkot und einem mc tist-li licho ti Fi ngtr- oder Zehe ti nag«* 1. Milch 
mit schmutzigem >Satzc>, veruiiacht mit Kuhkut, t.-iitlialtetid vüwn Finger- oder Zehennagel, 
Tenkbnieht in einem mwauberen Oeeohiir, Ub unier allen UmstAaden gedgnet, dem genieflen- 
den Menschen Übelkeit ttttd Erbrochen und Infolgedessen krankhafte Störungen des körper- 
lichen EefinderiB hervofianifen, d. h. die meneohliohe QeeuDdhett m beediidigem. Veigehen 
gegen § 14 NMti. 

Straft. b..d. AQ. LnbUnits. 23. Oktober 18M. 

Milch mit Kuhdünger (absichtlicherZnaatE). Es wurde feHtgesteltt^ dafi der An- 
geklagte die Verunroinigtmg der Milch dunh Zusatz von Kuhdiinpcr ah^ichtlirh ronirsacht hat. 
Femer ist auch angenommen worden, dali der Angckhigte, ebenso wie jeder Mensch von ge- 
wöhnlicher Erfahrung, wußte, daß derartige Milcli gesundheitsschädlich aeL Vergehen 
gegen { 12« NMG. 

RG. 29. Juni 1896. 

Milch, die von einem Runde abgeleckt ist. Die Milch i>*t ah verdorben anzu« 
sehen, da der ursprünglich vorhanden gewesene normale ZustaiKl dieses Nalmings- luid Genuß* 
nitteb dnrdi daa Ableekea des Böhmes aeitena dea Httndea eine Vefiaderung com Sohleohteren 
mit der Folge verminderter T<\u;.'lic-hk<üt und Verwertbarkeit erlitte n hat, außerdem auch der 
Genuß derartig veränderter Milch Ekel erTTcrrn tnuDt«-. Yh v \ erkauf dicst r Milch unter Vcr- 
eohweigung ilirer ekelerregendcoi, verdorbenen Beschaffenheit va«tüßt gegcji $ lU' IS'MG. 

Ua. M&idien II. 28. Ute 1900. 

Hiloik mit einer tote n Ratte. Milcfa, in der ein so ekeiuftee Her verendet ist, ist nach 

all^ciiu incr Anschauung völlig tmgenieObar, zur menschlichen Xahrung nieht mehr geeignet 
und daher als verdorben hu zu schon. Vergeben gegen § 10> ^MG. 
LG. Lübeck, 5. August 1901. 

Hiloh mit Eiter und Blnt aus dem erkrankten Kubeuter. Jedermann maß ea 

einleuchten, daß der Geiuiß durch ICrankheit erzeugter Stoffe» krankhafter Aunondenngen 
in einem Nahrungsmittel, gecivnicl ist, wirdcr Krankheiten ?.x\ crr.rujren, und daß der rTfnuß 
von Milch, die durch Beimengung solcher ^Stoffe verdorben ist, auf die Gesundheit schädi- 
gend "Niiken kann. Oans beeondm nmfi dieae Keimtnii bei den mit der MÜohwirtsohaft be- 
trauten Psiaonen vorausi^eetst irarden, welche die Mohte Verderblidüiieit der Milch kennen. 
Vergehen itopm § 12^ XMG. 

LG. München 1, 2. August llKKi. 

Aufbewahrung in Gefäßen, in denen schmutzige Wä.sche gewaschen wor- 
den ist. Die Benutanng dnea WaaohlceaBeb, in weldiem eobmutaigB Wisehe gewasofaen 
worden ist^ SOr Aufbewahrung von Milch ist etwas so Ekelhaftes, Widerliches und Un- 
natürliches, daß der .Anpcklrt^en von 8elb.st der (bedanke aufsteigen mußte, ea könne eine 
solche Handlungsweise auch der Gesundheit der Konsumenten achädüch sein. Wenn sie es 
trotadem unterlieB, hierüber gmiaoe Erkundigungen einattsiehen, so bandelte sie I»brtis8ig 
(i 14 NMG.). 

LG. Neissp. 16. l>-7cmhcr 189«. 

Milch in schmutzigen Transportgefäßen. l>ie Mik-h befand sich in einem un- 
bcschroibUch schmutzigen Kübel, in dessen Innern sich ein braungelber Ansatz gebildet hatte, 
der «Kuerlich rooh. In 6» Väoh selbst fanden sich Fettkügelehen, die hflelistwahrsclieinlioh von 

Sdiweinetronk herrührten. 

Die Angeklagten haben groh fahr1a«f»i<r mlinndelt, indem sie den fraglichen Kübel in 
dem geschilderten schmutzigen und die Milch selbst gesundbeitschädlioh machenden 
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Zustande ablieferten, denn de mußten sieh der MögUdbkeit bewuOt Hein, daß eine derartig 
beschmutzte Milch ^/' '-i'/not M>i, die ( V^uiulheit der Konsumenten zu beechidig^ (§ 14 NMG.). 
LG. München 11, i». November 1897. 

Kochen TonMileh inWaeohgefiBen. IGklb die in CSeAfiea gekoditirüd, die g^ioii- 
zeitig als W'tischgeschirre für Menaohen dienen, ist ekelenegend und für den nwmohliolwn Qe< 

nuß verdorben (§ 10 NMG.). 

LG. Bamberg, 26. September 1907. 

Müch von kranken Kühen. Maul- und Klauenseuche. Der ^Vngcklagtc mußte daran 
denken, daß die Bfiloh der an Maol- und Klaveneettohe edmnkten Kuh möglioherwdss die 

menschliche Gesundheit b^liidigon könnte. Es wäre daher seine Pflicht gewesen, zun&ohst 
die Müch bzw. die Kuh von einem Sachverständigen untrniuchen zu lassen. Indem er dies zu 
tun unterließ und die Milch ohne eine solche Untersuchung zum Verlcauf brachte, iiandelte 
er fahrlissig (f 14 NHO.). 

LG. I Berhn, 28. Juni 1899. 

Tuberkulose Die ^\ngekIauU- Imtte die Miioh Von einer an Tuberkuloae erlcianldea 
Kuh unter üire Verkaufsmiloh gemischt. 

Die Miloh von tnbeifciilQesn Kohen i^ auch wenn ihr Euter von dieser KxaDUMÜi nidit 
befallen ist, nadlL dein Outaehten dee tieitntlii^en Saehverstlndigen, unter aOen Umstiiiden 

gesundlu-it sschädlich, da in solchen Fällen lebende Tuberkelbacillcn in die Milch kommen 
und dann bei den Konsumenten, namentlioii bei Kindern, die sog. Darmtuberlraloee liervor- 
rufeu können. 

Angeeiohts der Krankheit der Kuh und des anormalen Aussehens der Miloh hitte die An« 

geklagt*- erki iuRi» inüasen, daß die Milih «icsuiKllu-itsHchridliche Wirkung haben könnte, und 
es wäre daher ihre l*flicht gowef«en. die .Mikli entweder untersuchen zu lassen oder vom Ver- 
kaufe auszuscheiden. Indem sie diese PfUcht außer acht ließ, hat sie die gesundheitsschädliche 
Wkkuiig der Verkauismüdi lahrllasigenreise herbeigeführt. Vecgeben gegen § 10> und * 
NMG. im reohtliohen Zusammenflüsse mit einem solohen gegen { 14>, 12> a. a. O. 
LG. AutTsbur^', m Aiijrn^t 1*104. 

Milch mit iVasserzumtz. Gewässerte Milch. Das Naturproctukt „Milch" ist ein Nah- 
rungsuiiltel, welches, wenn es als solches in Handel und Verkehr gebracht, in seiner vollen Rein- 
heit von den Konsumenten gelordert wird. Wird nun der Mileh in mdir oder minder erheb- 
licher Menge Wasser SUgesetit» so wird da<lurch eine Verdünnung des reinen Naturprodukt«» 
venirsacht, dessen Nahning«>i- und Vcrltau&wert veciingert, mithin die Milch verfilsoht. 

LG. AUeiUitein, ll.Juh l»lf4. 

Mileh mit 20% Wasser. Aus dem von der Angeklagten verfolgten Zweck, für die minder* 

wertige verfiilnchte Milch den für unverfälschte Milch bedungenen Preis zu erhalten, und zwar 
durch Tau.sehuut; der Käufi rin, entnimmt die Strafkammer mit Recht die Absi- ht f^i r An- 
geklagten, sich einem recht idrigen Vermögeusvorteil zu verschaffen. Sonach sind die sämtlichen 
Tatbeslandsmerfcmale des § 263 RStGB. vom Berufungsgericht rechtlich einwandfrei festgestellt. 

Ohne ersichtlichen ReditsirTtam hat das Bsmfnqgvgericht ferner festgestellt, daD die 
Angeklagte zum Zwecke der Täuschung im Handel und Verkehr die fragliche Milch, also ein 
Nahningsmittcl, verfälscht und daß sie wissentlich das verfälschte NahninijsrnittrJ imter 
Versehweigung dieses Umstände« verkauft hat, womit der Tatbestand sowohl der Nr. 1 als der 
Nr. 2 des f 10 NMO. ersehApft ist. 

Bayr, Obent. Land, .s-er., 13. Oktober 1900. 

Zu«!ttz von Eis. Der Angekläffte hat Kiotüekchen in die Miiob hineingetan und diese 
dadurch gewässert. Vergehen gegen Ü 10' und ^ NMG. 
LG. Bremen, 4. April 1903. 

Fahrlässiger Verkauf gewisserter Miloh. Die von der Angeklagten verkaufte 
Milch, der 14",; Wasser Bugcsetst worden war, mtt6 als ein verf&lsohtes Kahnutgsmittel an- 
gesehen werden. 
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Mochte nun auch ariji^cnnniTncn werden, en wi nicht orwifson, daß die Angi-kla^c'selbrt 
der MUch das Waaser zug«^t3&t oder diesen Zuaatt gekannt hat)e, so war doch im Uinhlicke auf 
dio Ungjihrige Beadiiltigung der Angeklagten im nankk^iMM d^^tm. Mimgehen, daB di— Iba 
bei Anwendung der ihr obliegenden Socgfalt und bei der ihr toteleblidi eiiienen fiMhkcnirtnia 

wohl imstande gewesen wäre, das bläuHche und verdächtige Awwehcn der Miirl\ zu i rkeiviu n 
und diese vom Verkauf au»7:ii»ohlif>ßpn. Indfni dio Angeklapfe diese Sorgfalt und Auf. 
merksamkeit bei ihrem Miichhundel aulier acht lieli, liatidelte sie fahrlässig 
(S II NHO.). 

LO. BndMi. 13. m» 1896. 

Zusatz von schmutzigem Wasser. Der Ausklagte hatte zu der \!i!: h etwa 20**o 
trübes» schmutziges W^asser geschüttet. Nach dem (jiutachtea des i^achvcrKtaudigen yerur> 
Mche derartig gew&sserte Miloh bei SAngUngen und Kranken EmlhrungMtömngea. Der Um- 
stand, daß das zur Verdonnmig verwendete Wasser sohnratsig und trübe war, hatte die Geeund» 

heitsschädliehkeit der Mih^h noch erhöht, da durch unreineH Wa«Her der Milch Zersetzungs- 
erreger beigeniiseht werden können, welrhe diefolbe sehr bald in einen für die Mienschlich© 
Gesundheit Hchädlichuu Zustand überfüiutMi. Das Gericht war der Überzeugung, daß 
«W Aiig aifc^ng^^ T>inioMia.>MiW dift fi^ffflindhflitwiflrihllifthlrait dttr toti ihm duvoh einen <o erheb* 
Echen Zusatz von noch dazu trübem, schmutzigem Wasser verfUediten IGkii kannte, tind Ter- 
nrteUte ihn wegen Vergehens gegen § 12 Ziff. 1 NMG. 
LO. Nürnberg, 22. April 1892. 

Oewftseerte Magermilch. INe MitohUeiBiantcn aoUten laut Vertrag mi der an die 
Qenossenschaft täglioh gelieferten VoUmiloh 75% ab Mageraiiloh suröokerhahen. Dieee wurde 

▼on dem Angekläfften eewässert. 

Da die Magermilch nicht nur zur Viehfütteruiig verwandt, sondern auch von Menschen 
geMMsen wurde, war sie als Nahnmgsmittel auzusehcu. Die Lieferanten, welche mit Wasser 
▼eraetBte IfagBRBÜoh aurfiekerhielten, wurden getioeeht» da sie teine llagennileh erhalten 
sollten, und auch geschädigt. Vergehen gegen { 10 NMO. 

LG. Flenshurt;. ]9. September 1902. 

Abgerahmte Milch mit Wasserzusatz. Die als „abgerahmte Milch" feilgebotene 
Mikh hatte einm Sfaeats von 38% Waeser. 

Die Angwidagte bat diese Verfalsrhung in der bricht vort:eiu>Mirnon, um diese Mileh als 
eine zwar abgerahmte und df^hull) nik rxlinga minderwerliire. nielit jedoch als eine weiter duieU . 
Wasserausata verf&lsohte, in ihrem Nähewerte herabgesetzte Milch zu verkaufen. . . Mie hat 
in AoiÜttnmg diewe Vomatsee einen Teil der eo verf&lsohten Miloh wiaeentlioh unter Ver- 
adiweigung dar VetOlaohnng verkault. f 10> nnd * NMG. 

LG. München I, 10. Juli 1900. 

Eutmhtnie Milch. Durch Entrahmung hat die Milch eine Verminderunji ihre« Fettge- 
haltes ütiaurua und entsprach daher nicht mehr den Anforderungen, wie sie für Vollmilch 
nnd die dafür geltenden Preise verlangt werden kOnuen. Die entrahmte Hikh ist eine in ihrer 
natürUchen Beschaffenheit auf Kosten ihiee nraprfln^idien Nihrwertoa verlndeite und Ter« 

aohlechtortc Milch {§ 10 NM(J.). 
LG. München II, 14. Juni 1893. 

SntrdhmU tcmt gtwätaerU MUeh. Durch die Entrahmung und Wiaserung dar IGIoh bat 
die AngekkigtB ein Nahmngunittel Tarf&laebt, da «i» der MÜoih einen i w e n tB d inn StaiS 
(Fett) entzogen und einen fremden Stoff (Waawr) zogeeetEt und rie dadurch 'vemoUechtert 

bat (§ 10» NMG.). 

LG. Fürth, 3. Januar 1901. 

Naeh dem faxtliehen Qutachten ist entrahmte nnd mit M% Wasser yeiaetite Hiloh ga- 

eignet, besonders bei kleinen Küidern die menschliche Ges u tu! heit zu beschädigen 
Nach Ansicht des Gerieht*! unterlag es kt'inem Zweifel, daß die Augeidagte al.« Mutter, Ehe- 
frau und Aülclihändlcrin wuüte, daß eine so stark mit Wasser versetzte Milch für ein kleines 
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Kind geflUtflteii und sohKcIlich «w. Sb wurde wegen Veigehons gegen } 12^ Nlfö. in idealer 

£üunkurrenz mit Betrug verurteilt. 
LG. Nürnberg» 4. AprU 1892. 

imaBOz von «Nftwimfcr JtfOeft zuMüch. Vollmilch mit entrahmter Hileh. Die An« 
gekhgte h»t Ilngsn Zeit su der Vollmilch, die vertra)^»n)äBig zu liefern war, ein Quantum 

schon in ihrer Wirtschaft ciitralimtor Milch zii^ezosseu. .Sie hat sic-h lUnch dit sL' Handlunps- 
weise eine» Betrüge» in einiivitlicheni Zusammentreffen mit einem Vergelien gegen das 
Nahrungsmittelgesetz schuldig gemacht (§ 263 iStGB. und § 10' XMG.}- 
LG. Altona. 20. April I8M. 

Volhi il mit Magermilch. l>ie VuUmilch wird durch den Zuaatz von Mogermiloh 
verschlechU'rl und wird I III Abiiclitiici, der 8io für nicht versthlcchtert hält und zahlt, als 
nicht vcrüchicchtort, weil unter Verschweigung Ueü wertmiadernden Zuaatzcs geliefert. Der 
Abnehmer wird daher über Gehalt und Wert der gelieferten Ware getftnecht, und ukhe Tin* 
fwh^Hg jit des zu erwartenden Gewinnes halber Zweck der Fälsch u ng und erfolgte an eilMir 
ah \ahrun<^M und GenuDmittel bestimmten Ware, hier der von der Angeklagtem gelieferten 
MÜch (§ 101 NMG.). 

LO. MOnehen 0. JoU 18M. 

Verkauf eines Gemisokee von Hagermileh mit abgerahmter Abendmileh 

als „frische Milch". In der Entrahmung li<^ zweifellos eine Verfälschung im Sinne des 
Xahrungsmittelgesetzes, weil durch dieselbe der natürliche Fettgebalt der Milch verringert, 
der JSährwert derselben vermindert und hierdurch dieselbe verschlechtert wird. Dadurch, daU 
der Angeklagte die entrahmte und hietduieh vereohleohterte und verflütechte Uilch der nicht 
entrahmten zugesetzt hat, hat er diese durch den Zusatz verschlechtert. Der Angeklagte hat 
einem höherwertigen Stoff einen geringerwertigen beigemisoht und hiermit die in Frage stehende 
Kuhmilch verfälscht. 

HL Hamburg, 3. Dexember 180t. 

frtmiiifVtMu. Brennesselkraut. Daa Breonendkraut wvide auf Wunwh der Kon- 

Buinonton beigefügt und soll nach Ansicht der Angeklagten dazu dienen, dem Umschlagen der 
Milch bei CJewitterncigung vorzubeueen. 

Nach dem Gutachten des .Sacli verstandigen ist die Miich durcli das Emdringen der los* 
Udken and nnlSsHohen Beetandteik des Brennesselkrautea verf Alsoht. Denn in der dtuch- 
geeeihten Milch befanden sieh ab USsliohe Bestandteile der Pflanae Amejsensfture, als nidit 
Ifishche di'> H larc der Pflanze. 

Objektiv war die Milch ako geeignet, die menschliche Gesundheit zu be< 
soh&digen. 

LG. I Berlin. 7. April 190S. 

Zuckerkalk. Der 2asata von Zudcerkalk «u Hiloh ist eine Verlilsohung un Snne 

des § 10 NMO. 

LQ. Leipzig. 14. Jaimar 1908. 

If it Soda versetzte entrah mte Hiloh. Der Fettgehalt betrug nur 1,90%; die Mileh 

war also erheblieh entrahmt. AuQerdcm war die Milch mit AlknlirarlM mat (Soda) versetzt und 
hatte daher einen widerlichen seifigen (Seschmack bekommen. Die !: v\;u Ix reit'' in (^lärung 
üliergegaagen. Durch den Zusatz des Alkahcarbonats wird die Milciiäa.uro abgestumpft und 
das SSuBsaunenlaufea der Hilob verhindert, der GftrungHproaefi, In dem sieh die Hileh befindet, 
wird aber nicht aufgehaltrii, sondern dauert fort. Durch den Zusatz von iSuda und die datiurch 
bewirkte- Verschleierung der Zenietziing der Milch u ird das I'iildii um nicht mu iilH r die Be- 
schaffenheit der ^lilch getäuscht, sondern es wird auch diu Milch erlieblicli verschlechtert. 
Die Mikh war auch geeignet, die Gesundheit eines Menschen zu beschädigen. Sooadi ist 
tatskeUioh Isstgestellt» daß der Angeklagte ans Fahrlässigkeit a) Nahnmgsnuttel, lAmfiok 
Milch, die verfälscht war, nämUch entrahmte und zur Verschleierung der Zersetzung mit 
äoda versetzte VoUmiloh, unter Versohweigung dieees Umstandes verkauft hat, b) Gegen» 
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stÄnd*'. deren (JcmiLJ d'w miMifscIilichf» (ipsn ndh«»it 7.« Ix schädigf n peeitrnet war, näm- 
lich Mileli, die mit AUcalicarbotiat (Soda) vernetzt war, al» Xahnmgwoittgl verkauft hat. Uor 
Angt-klagte war dalMT gemäß § 10 Ziff. 2, 11, 12 Ziff. 1, 14 NMG. so bflstrafan. 
RG., 15. Min 1912. 

Kowfervierunijmüad. Forma Ii n. Nach den Darli^Lrunp-n des SiicJivorstÄndigen ist 
Formalin ein Kon»ervieruiig»iiiittel, daa einerseits geeignet itst, tien Zersetaunpwpntzcü der 
Miloh aiafiniliBltaii, und daß onderoraeits schon in ZeRM*t£UQg begriffener Milch den Ani»ebeiii 
normaler BeaohaffiMdieit verleiht. Vergehen gegen § 10> KMG. 

Ij ; Düsseldorf, 23. Jan\i.ir lOiT). 

Horax lind Borsäure. In dein Zusatz von M<>rax oder Borsflure /u Mileh. um 7\\ ver- 
hindern, dali sie luiuer werde, hat da« (iericht, do es zur Tautiichung des i^iibliltums beim Ver- 
kauf« der Hikh geeohehe» ein Veigehen gegen { 10 NHG. erbliokt. 

AG. Hambuii;, 15. Juni 1901. 

IL Rahm, Magermilch, Buttermilch, Molken. 

B f g I i f f s e 1 k 1 ä r u n g e n. 

1. Der Kahm. Die Milch läßt »ich durch freiwillige Aufruhmung oder durch Ze^itri- 
fugicron in einen mehr oder weniger fettreicheB Tdl, de» Rah m, und in einen anderen, fett- 
armen Teil, die Magermilch, trennen. Rahm, der einige Zeit gestanden ha^ und geeiaert 

ist, ni-nnt nifin sauren Kahm, im (letrensatz zu frischem oder 8Üßcm Itahm. Je nach dem 
Fettgehalt unterHcheuiet man „Kaf teerabm'' oder „Kaffeesahne", Doppelrahm und 
Schlagrahm oder Schlagaahne. 

Rahm (Sahne, Obers) soll minderten« 10%, Doppelrahm 20%, Sehlagrahm (Schlag- 
•ahne) mindestens 25% Fett enthalten. 

Der W'vrt des Rahmee vird einxig darcb seinen Fettgehalt bedingt nnd kann wie folgt 
berechnet werden: 

Ist a der ortsüblidw Marktprds emes Liters Mileh in Pfennigen und F der pranntuale 
Fettgehalt des Rahms, so erhalt man annähernd den Wert dnes liten Rahm (x) aus der 
Gleichung: . 

X = Pfennige. 

3,4 

Kostet E. B. das Liter Mibh 17 Pf. und wire F » 10, so erhielte man x -> 60 Pf. 

Die Verdickung de« Rahmes mitZttckorkalk ist als eine Verf&lsohttngaonisslien. 

2. Die Magermilch enthält naeh den älten n A u f i a Ii m ungsverf ahren gewtthnifeh 
nicht über 0,5%, nach dem Zentrifugalverfahrcn durtliwpyr 0,1—11,2% Fett. 

Grenzen für den Fettgehalt der Magermilch lassen sich nicht festäctzon. 

Auch die Ifagermilch des Handds darf noch nicht so weit gesluert sein, daB sie da« 
Aufkochen nicht mehr vertragt, ohne su gerinnen. Verfälscht wird sie zuweilen durch Zu- 
satz von Wasser. 

Für den Nachweis des VVivswerzusatze« genügt, wenn man sicher ist, daß eine Magermilch 
vorliegt, in den meisten FMIen die Bestimmung des spesinschen Gewichtes. Dieass betrigt 

für n'ine Magerniilch bei lö' im Mittel 1,0345 und seh wankt gewöhnhch zwischen 1,032 und 
l.nm'); die fetffivi, Troekensu^sf attz der Ma-ern,il<]i sfrllt >irii im Mitte! auf etwa 9"^ und 
schwaiikt im allgemeinen zwischen etwa 8 und lO*^„. Für den sicheren Xm^hweis einer Wawse- 
mng dienen die bei Vollmilch (S. 251 u. 258) angeführten Untersuchungen bzw. Berechnungen. 

8. Die Bnttermileli. Buttermilch ist daa Nebeneraeugnis der Bntterbereitang,daa 
vielfach als men-Hihliehes Nahrungs- oder als Genvflmitt«! dient. Aus technischen (Gründen 
ist es vielfach üblich, tlem Tinttpntnir*<2'ii<lf' bei der Biilternewinnung \Va.««cr zuzusetzen. Weim 
dieser technisch notwendige, nntimter unvenneidlielic W'os'Derzusatz 25% nicht überpteigt» 



Dlgitized by Google 



Diit«inidiiiiig des Rabmet. 



289 



ist er nicht als VMsohnqg m beadchnen, wenn vorauaznietcen int» daB die Klufer von dtamn 

S^isats Kenntn» haben. Die zugesetzte Waaseriiu-ii;.')- ist nach dem »pezifischen Gewicht de« 
Serums 7:0 berechnen, als dessen untere Grenze bei frischer Battermilch im alt^meinen 1,0260 
atigcsehea worden kann. Ungew&aserte, bei regelrechtem Buttern gewonnene Buttermilch 
pflegt ein spedfiadkM Ckwioht von 1,<I88— 1,093 bri IS* und einen Fettgehalt rm 0,^—0,8% 
m haben. 

4. Die Molken. lYie Molken sind Abfiiller/.f -iLTit- -f« der KaH< rt-i; rn iTi unterscheidet 
SiiO molken, die bei der Bereitung von Labkäson, und iSauer molken, die bei Berei- 
tung von Sanermilohktsen gewonnen werden. Der Werider Molken h&ngt weeentlich von 
ihnr Gawinnungmrt ab; «in W«ct von aUgameuMr QSIti|^t l&Dt aieh nidit aagaben; er ist 
im wesentlichen durch den Milchzucker (4,5 — 5,5%) bedingt; denn bei etwa 93,94% Wasser 
enthalten sie nur wenig Stickstoffsubstanz (0,5—1,0%), wenig Fett (0 /1.5%) und 0,4—0,6% 
Mincralstoffe. Das spezifische Gewicht der Sauennolken schwankt gleich dem des Milch» 
aemma im allgaineinen von l»0i27— 1,089» daa der SfiSmolken Kwiidien 1,085—1,098. 

Die chemischen Untersuchungsverfahren für Rahm, Magermilch, Buttermilch 
und Molkcyi sind im allgemeinen diesolhcn wie dif für Milch, doch sind unter Umst^ndf-n ge- 
ringere (z. B. bei Fettbefltimmung im Kahm) oder grolioro (z. B. bei Magermilch) >Subtitan£> 
mengen zn yarweodeii, ab aie dort bd den Vecidma adu» angegeben läuL lenwr 

ist zu beachten, daß die Fleiaehmannadie Eonnel auf dieae IfihdieneagmBM nidit anwend- 
bar jflt. Im dnaefaMO ist nooh folgendee wa bemerken: 

!• ünUrmuchung de9 JKahmeB» 

Ffir dia Untenaidieqg dea Ralimea iat die riebtige Probenantn&h me') noch ed i wieriger 
ab bei Uildi. Man eoO die Robe nidtt dinkt aua den Venandgefftflen mtnehmen, aondem 

dio5^>, wenn möglich, in einen größeren Bdillter cotberon und hieraus nach sorgfUtigem 
Durchrühren die Probeentnahme bewirken. 

a) Spezifisches Gewicht, Dasselbe kann nur mit iiilfe des Py k uo m e tc r s (L Tl. S. 43) 
sicher ermittelt werden. Bs sehwankt je naoh dem Fettgehalt in weiten Grenzen, nimlieb 
«wischen 0,9469—1,026 (im Mittel etwa 1,010). 

h) Fetf. Bei dem Gottlieb - Röseschi n Wrfnhren empfiehlt es sich, die Anmeikuigen 
Hl. 1 und 6 (vgL S. 195 u. 196) besonders zu beachten. 

Beim aeidbntyrometriaehen Verfahren soll man 80 g Rahm mit 80 g Wasser ab* 
wftgen — nicht messen — , die Mischung auf 40" erwirmen und nun wie Vullmilch unter- 
suchen. Da ilt r Rahm ein iiiedrigcn^s spezifisches Gewicht al.n die Milch — ini Durchschnitt 
für Kaffeesahne zu 1,03 angenommen — besitzt, sollen nach Kämnitz^) die gefundenen 
Zahlen, weil die But^Tometcr auf Volumen geeicht sind, mit 1,03 mtiltiplizicrt werden. Hat 
der in ▼onlebender Weise Tsrdfinnte (1 : 4) Bahm im Bntyrometer s. B. 4,00% Istt ergeben, 
so berechnet sich der Fettgehalt des Rahmes 4,00 X 5 1.03 = 20,60% Fett. Während 
H. He!*sc3} d. 11 Faktor 1,03 gutheißt, h&lt ihn Siegfeid«) für fehlerhaft ond empfiehlt 
folgendes Verfahren: 

Der Rahm wird suaammen mit einw Ueinen Pipette in einraa Kdlbdien gewogen. Dann 

wird die eiforderllchc Rahmnu n^«- mit Hilfe der Pipette in das Butyr<:tmetor gegeben und eu- 
rürkgewofren. Man mißt ]<■ na* h dem zu erwartenden Fettgi-hnlt l.T) — 3,0 g Rahrti ah. Zweck- 
mäßig ist es, in die ButjToineter vorher 10 ccm Schwefelsaure einzufüllen. Dann fügt man mit 
einer Pipette oder Spritzflasche so viel Wasser hmzu, daß Rahm und Wasser 11 com auamachen. 
Diea kann nach dem Augenmaß geaoliehen. Darauf wird Amyhlicohol sagoeetatt, geschüttelt 

»> VgL Busche, Milchwirtschaft!. Zentralbl. 1008, 4, 3S0. 

MÜoh-Ztg. 1898. ZJ, 094. 
*) H. Hesse, Die Rahmuntetsucbung, Leipzig 1907. 
«> Mollavei.Ztg. (Hildesheim) 1007, 81. 331 u. 83«. 

K»Dlf. VahiaoissUtteL ni,& 4. Aufl. 19 
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und zentiifnpnprt. D< ii Fott;»*'halt des Ttahim s orhült man, indmi man die abgeleuoeoMi Feit- 
gehalte niit 11 multipliziert und durch die abgewogene Menj/^e Kaimt dividiert. 

Burr und Berberichi) haben mit diesom Vof&hten gute Ergebniuwi «nklt» 
Du urspränglich Gerbe rwh« VeiMireti beeteht datin, d*B mui 8 g Bahni fai cineaD Bedier- 
ch«n abwägt und dieees in besonderer Wei«« mit in da« Butyroinct«r gibt, das eine entsprechendtt 
Einrichtung beaitst und nebet GehraachetiBweuang von Fr»as Hngerahoff- Loipcig faeapgeii 
werden kann. 

Nach Baier und Neu mann') läßt sich der Fettgehalt in der >>a]tiie auch durch das 
reff aktometrisohe Verfahmi befltimnieii. Mmi soll für den Zwedc 1 Teil Sahne mH 9 Teilen 

Iflagemiilt-h verdünnen und das (lonii'^rli n fraktoiuetriaoh unteimcIieD. Der Fettgdialt 4er 
Magermilch muli natürlich in Alizu:^ i;i')>rac'ht werden. 

Rasche*} empfiehlt, den ilahiii, um die vorhandenen Luftblä&eheu zu eutfemeu, vor der 
Verwendung war FeUbeatimmung Kteta auf 40-^** an erwirmen; dieaee muB beeondere ge> 
flchehen, -wenn der Rahm vielleicht zum Teil schon anfgeiahmt ut; man eoU daim auch Dex- 
trinlösung oder 10pr«i7.. Kulilau;^'!^ (1,275) zusetzen, r>r\v,''irni< Ti. ^ohnna: fhirclisiln'itt<-lii und 
dann die Fettbestimmung n&eh einem der übHchen Verfahren ausführen. Hasche hält die 
Anwendung des Faktors von 1,03 für notwendig. 

11 Siegield«) macht wiederholt darauf aufmerluam, daß der iUitor 1,08 nur dann richtig 
sei, wenn eine gewogeneMengeMÜdiauf ein iKvstimmtns Volumen anfgefüllt werde. Ori mmer*) 
datjooren ht'ha«j>t<»t. daO. wenn man ein litstinirntos CSewicht Rahm (etwa 10 g) auf ein be- 
stimmtes Volumen (etwaftUccm) auffiiUe, diu. &i>ez. Uewicht der Mischung gleichgültig sei, weil 
man nicht wiese, wie viel Gramm Rahm in jetleni Kubiksentinieter der Mieohmig Toriianden 
BeL Hat man dagegen den Rahm abgemessen und bedeutet c diew abgemessene Menge, 
• daa apes. Gewicht dea RahmeB» a diß abgeleiH>ne Fettntenge» so berechnet al«h der Fettge- 
halt dea Rahmes (/) nach der Gleichung / = v « *^ ^ ^ 

nicht nur mit 1*03 multiplizieren, sondern auch glcichzi<itig dur<-)i das sfiez. Cewicht des Rah- 
mes dividieren. Die ciiist itipTt-' Mnltipükatinn mit 1.02 ist nai Ii (^i i ni iiicr in dirsem Fallo 
nur angebracht, wenn das a\icz. CJcwicht des Kahmes gleich 1 ist; in allen anderen Fällen ist 
aie nach Orimmer unrichtig. 

R. Hammeraehraidt*) hat sur Fettbeatimmnng im Rahm eine Vorrichtung be- 
schrieben, die aus einem besonderen Butyronn t< r und einem den Rahm aufnelinK iiden, in don 
»Stopfen des Butyrometers einxnsftz.cndcn i)ykiuiimtfraitigen CJcfäße be«teht. Letzteres ge- 
stattet, die Schwefelsäure vorher mit U a«>!^'i und Amylalkohol zu niiHi iien und dann erst don 
Auatritt dea Rahmes in dw von selbst erw&rmte Flüssigkeit au ermdgtichen. Blan fiUlt daa Butyio* 
meter mit 10 oem Schwefelsäure 1 .S25) und schiebt« f ."i ecm Wasser und 1 ccm .Amyl- 

alkohol darüber. Der Rahm ist vorlier dun li Ta wärmen a\if 'A', — ^10'=' luftfrei zu nia< heu, dabei 
gut durchzumischen und wieder auf lö"" zu bringen. Die l'yknomct«r zum Abmessen des 
Rahmes sind kleine sylindrische GeflSe, die unten einen Stiel cum Einsetaen in die Kantsohnk- 
stopfen der Butyromcter haben und oben in zwei kleine Röhrehen auslaufen; sie fassen, wenn 
sie Brnktcelil stellen und olx-n L:latt abgestriclien werden, irman ^ rem. Man füllt sie, indem 
man mit einer Pipette soviel Rahm m eines der Riihruhen einfheüen labt, bis dieser durch das 
andere Rührohen wieder reichlich anatritt. Dann wird das so mit Kahm beschickte Gefäß mit 
dem Stopfen in daa Btttyrooieter eingesetst» dieses umgesohfittelt» ui üblidier Weise geachleu- 

I) MilohwirtsohsftL ZtmtialbL 1907. 3, 906. 

-) Zeit»(hr. f. Untersuchung d. Nahrung«- u. Gennßmittol 1007, 13, 900. 
3) Milchwirtschaft!. Z. ritralbL 190$, 4, 38& 
*) Ebendort 6. 430 u. 406. 
•) Ebendort S. 433 u. 40& 

•) Milch-Ztg. 1008, 31, 100 u. ZeilAehr. f. Untersiiebnng d. Nahnings- u. GenuBuittel lOlO, 
M, 210. 
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deii und nac^h dnii Temperieren auf genau 05° der Fettgehalt in Gewichtsprozenten fitigDloBon, 
wobei das obere EiuU- der Fettschicht auf XuU einzustellen ist. R. Eich Inf f ') hat mit dle- 
aein Verfahren gute Ergebiüi^ erhalten, wenn die Skala nicht über 40"^ geht. 

c) l*rüfung des Jtahme» auf Säureffrad» Der Rahm enthilt durch wog einen Säure- 
grad mmiger «h die HiloJi, vom der er heigeitellt wurde. W. Morrea*) empfieldi snr qnalita» 
tiven Prüfung den Rahnies folgendes Vorfahren: Man versetKt 2 ccm de« gut durchgcmisehtea 
Hahmr>« mit 1 ccm geeftltigter «UcohoUsoher AIiz«rmlö«uiig und beobachtet die entstehende 
Färbung; es gibt: 

Priteher Rabm mit Belün is be^rlnnender ZerMtmaf lUbn ntt lUlM mit 

G Sftnrr-t:raf?* n mÜ 7.4 SAiire^radea 9 Sinrepraden 11— 12 S&urepraden 

rötlichbmunen braunen gelbbraunen gelben Farbeiitoa. 

d) ^rilfiiug des liahme» auf Rohr- bzw, liübemucker und ZuckerktUk, 
vgl wter IGldi, S. 249. Nadi H. C. Lythgoe'} aoll mun 26 g Reiun Teraaohen, die Anke 
in 20 ccm ^/iq N.-Schwoielffture lösen, kochen und mit '/lo X.-Natronlauge zurii( k(itrior«-n. 

Die Alkahtät winl in ccm •/!(! »nlaiigc für 100 g Rahm ausgcclriirkt. Die filtrierte * 

Lösung wird mit KwigHäure angesäuert, in diewr inöHung der Kalk durch Ammoniumoxalat 
gefUlt und wie ubüeh beatimmt. 

Die unter dem Namen „FacBin" 1. 2 und 3 «b Zuaatsnittel tat Rahm emplolilenen Prftparate 
bestehen nach Kap peller und Gottfried aus 51,4—86,6% Zucker, 2,0 — 5,78% Mineralstoffen 
und Formaldehyd; Nr. 1 iiiid 2 enthalten ;inih ein Venlirkun^smittel (wahrscheinlich Tragant). 

ej Xachweia von iwelutiniermiHrln bzw. SeitutzkoUoiden, EiereiweiO und 
Gelatine (vidleiolit atieh Tragant bsw. Agftr-Agnr). Statt ZiieiE«rkaliE werden der 
Sahne (Rahm), besonders der Sc h lagsahne als VersteifungB-bsw.Verdiekungßmittelauohirohl 
KiereiweiB und fielatirie (oder Tragant oder Agar-Agar) ziippsrtzt. ffion'on dienen die rever- 
«ibelen Kolloide, Leim, Tragant und Agar-Agar als Sch utz kolloide ftlr das irreversibele 
Kolloid Ca sc in, d. h. sie vcrhindcru die Äuaflockung bzw. Gcriiuiung des letzteren durch 
Sinren oder Sake (Elektrolyte). Ea kann daher von Belang «ein, diese Gelatiniermittd neben 
Zuckerkalk in Sahne, Schlagsahne — und auch in Speiseeis — nachzuweisen. Zu dem Ziraok 
hat W. Burberg auf meine Veranlassunp folgenden Weg eingi'schlagen : 

150 g Rahm bzw. Schlagsahne otier Speiseeis — nach dem Verflüssigen — werden mit 
Waaaer m 600 com yerdttnnt und gut durohgemiacht. Je 26 com = 7^6 g Sahne dienen 
zur Bestimmung des (iesanit-StickBtoffa, Fettes und der Asche; 400 ccm entsprechend 120 g 
ursprün^lieheni R.ihin (oder Sj)ei.seeis) wenlen nach Schlnßina nn (vgl. S. 212) mit 12 ccm 
einer konzentrierten Lösung von Kaliulauu veraetzt, auf 40 erwärmt, abgekühlt und wieder 
»nf 600 com aufgefüllt. Nach tüchtigem Durehaehüttein -werdmi die 600 com in einen SebMde* 
trichter nmgefttllt, mnin aioh daa Caaein und Fett oben abadieidet» irlhreod nah daa Serum 
mehr oder weniger klar unten an.iammelt. le tzteres wird nach einiger Zeit, wenn ca sioh ge< 
nügend abgeschieden hat, abgelassen und filtriert ■*). Von dem Filtrat dienen: 

a) 2ö ccm ^ 6,0g Sahne zur Bestimmung des gesamten Stickstoffs (Albumin, Molken- 
protein); die Differens iwiaohen dieaem und dem sv^t gefundenen Gesamt-Stiokstoff gibt die 
Uenge Caaein- Stickstoff; 

h) 2,5ocm cur Bestimmung des Trübung»- bsw. Gerinnungspunktes') naobK. Mioko 

(vgl. S. 140); 

M Milcbwirtschaftl. ZentralbL 1U09, 5. 98. 
*) Ebendort S. S40l 

>) Zeitsehr. f. Untersuchung d. NahruDgn- u. Genußmittel 191S; 22» 688. 

*) Mitunter tritt auch die umgekehrte Scheidung ein; man läBt dann den Niederschlag erst 
ausflioQcn und sammelt zuletzt das Serum» um es eben&lk vor der VerwenduQg cu den einseinen 
B^timmungen zu fUtriereo. 

*) Da die LSmingen meist trabe sind, kommt nur die Bestimmung des Gerinnunga> 
pnnktes in Betracht. 
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c) 2ü ccm zur F&llung und Bcstininiuiig drs Albumins, iiidoiii man d&s fiefUltt mit 
etwas EssigHÜurp ansäncrf xmd auf 70" crwüimt. Nfaii namnirlt den Nicderflchlag entweder in 
emem Goochsohen Tiegel mit Asbesilage oder auf einem stickstofffreien Papierfilter und ver- 
brannt üm iMob Kjeldahl imter llitvenrandiiiig dM FQteia. 

A) Dm Filtrat von der AlbaminfSUung wird unter Zosats von «inigMi l^v^ilen Schwefel« 
säure in einem K jolJalil -Kolficn tthcr einer kleinm Maninie bis auf 10 ITjcem «nngctlunstot, 
erkalten gelassen, mit der nötigen Menge konzentrierter tichwefelsaure versetEt und nach Kjel- 
dahl verbrannt. Dieser Stickstoff wird als Molkenprotein - Stickstoff bezeichnet. Wetm 
Leim ab SdiutBkoUold zugeeetEt iit» m> Bcldieflt dieser Stiekstoif auch den dee Leuma mit 
ein und erfährt eine wesentliche Erhöhung geginuiKer dem n inen Mnlkenpnifein. 

Man kann das Molkenprotein nach AI fclu idung des AllainnikN auch durch Quecksilber- 
chlorid fällen, wodurch Leim nicht gefallt wird, während auf letzteren nach S. 128 mit Queek- 
ettberjodid geprtlft weiden kann. DerHblkeoiaotein-Sticlatoff bcw. der nadi Abecbeiduug des 
CiMeinB und Albumins im Serum verbleitieade Stickstoff wird aber doluh QaecliBlbendilarid 
nicht quantitativ ^refiüU. so daß die erste Bestimmungsweise die eiFifachere und be««ere ist. 

Erwähnenswert auch ist es, daß die qualitative Prüfung auf Leim in dem oaseiu- und 
albumiijfreicn Filtrat durch die Binret - Reaktion (vgl. S. 143) ausbleibt. 

e) 26 oom dea Serams wenden wie unter e) von Albumin iNfaeit^ dee Fültiat wird auf 
etwa 25 ccm eingedunstet, mit 2H ccm Alkohol gefällt, der Niederschlag filtriert und mit 
90 proz. Alkohol .ni?»fj«>wasehen. Dami wird der Nicderschlap auf dem Filter mit heißem Waaser 
versetzt, die Lösung in ein untergesetzte lUO ccm-Kulbchen filtriert und das Nachwaschen 
bi» sur Marke fortg»*etati in 60 com wird der Abdampfraoketaod beetimmt» die anderen 
60 oom werden zur Bestimmung der Goldsahl nadi.R. Zsigmondy benutzt 

R. Zsigmondy 1) gibt für die Herstellung derQoldldsnng und dieAoolQhrnng 

des Verfahrens folgende Vorschrift: 

„12Uccm Wasser, welches durch Defltillntion von gcwöhnUcbem destilliertem Wasser unter 
Anwendung eines SUberkühlera hergestellt und in einem Kolben aus Jenaer GcrätegUs — wir vor» 
wendeten Lntföhigkettawasser aufgefangen wurde, werden in ein Jenaer BechergUs von 900 bis 
SOOoem Inhalt gebracht und zum Kochen erhitzt. Während des Erwärmens fügt man 2,5 com 
pin*T T/MJimj? von Holdi lilorid rhlorwasserstoff ('»er der Krystalle®) von Aun^TIj "411^0 in 1 1 Wahrer) 
und 3 bis :j,ö ccm einer Lösung von reinstem KaUumcarbonat (0,18 normal = 24,894 g wasser- 
freies K^CO, im Liter) Idnxo. OMeh nach dem Aufkochen fBgt man unter lebhaftem 
Umsehwenken der Flüssigkeit ziemlich schnell, aber partienweiso 3 bis 5 oom dnv eeadinnten 
Lösung von Formaldohyd (0,3(rii< kruiQiehon Formols in 100 ccm U„0) hinzu tind rrwartet unter 
Umrührea den meist naeh einigen Sekunden, längstens 1 Minute, erfolgenden Eintritt der Eeaktion. 
Man beobaehtet dabei dea Anftateten ehier bellen, in wenigen Sekunden iotensir hochrot «erdeoden 
fkrbe, die sich sieht weiter veiindert. Alle Flüasigkeiten» die lor HertteUung der GoidlSeongen 
dienen, lassen sich uiivtrüiidert aufbewahren. Hat man sie einmal vorrätig, so wird man bei einiger 
Übung in einer Stimde leicht 1 bis 2 1 GoldlÖHung und mehr herstellen können. Man erhält auf dies© 
Weise hochrote oder auch purpurrote kolloide Goldlösungeu von groUer Beständigkeit, deren Teilcben 
ultcamlkfoskopiebh sichtbar gemacht werden können. Die erhaltene hoohrote LBanng Arbt deh bei 
der Koagulation durch < im n lUektruIyten blau. Dieser Farbenumschlag wird durch verschiedene 
Menpen der verschiedenen als S( luif /kdlloidc ■w irkenden Substanzen verhindert. Die Schutz- 
wirkung wird gem^sen durch die Uotdzahl. „Als Gold zahl wird diejenige Anzahl MiHigrtt.min 
Scbutskoiloid beaeichnet, welche eben nicht mehr annuckt^ deitPItrbennmsoldag von lOecm iMdi« 
roter Qoldloeung naeh Violett oder dessen Nuancen su ywbiadem, welcher ohne Kelloidaosata 
durch 1 ocm einer 10 proz. Kocbsalzloeung hervorgerufen wird.** 

1) R. Zsigmondy, KoUoidchemie. Leipzig 1912. 8- 94. 

3) Dit- Kry-t.dle, welche hMi nach genügendem Eindampfen einer Lfienng von reinem Gold 
in Köni|p»wa8Ber beim Erkalten ausscheiden. 
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Zu ihrer Be8tiiiiiitung M i-fährt man folgendermaßen: In 3 kleine Boelierglüser (a, b, c) 
bringt man der Roiho nacli 0,1 und t rrm der tu prüfenden Löfiing; hierauf %stn;l('n 
unter heftigem l^mschütteln am besten auf einmal Je 10 ccm der vontebenden Goldlüsung zu- 
gw ete fc Mach 3 Hiaiiten Iftfit man in J«dM Bechergla« iMioh 1 oem lOptoB. KoohaablfiBung zu« 
lliBfinL Ist in Glas a Farbonumaeiilag eingetraten, in b und o nioht, so liegt die der Gk>ldz*lil 
entsprechende SchutzkoUoidmenpn r.wischen 0,1 und 0,01 ccm, die dann in gleicher Weise 
festgestellt wird. Man ermittelt so aus den abgemessenen Mengen Schut^kolioid die Anzahl 
Milligramm, welobe eben nicht mehr ausreicht, um 10 ccm Goldlösung vor dem Farben- 
umsoUag M bewalmn. Bei muoharien Farbenflbergttngen sohlieBt man die Goldcaiil zwisohen 
diejenigen Grenzen ein, in welchen sie nach Beurteilung der Farbentöne liegen mnO. 

Die Konzentration der /.u prüfenden Kolloide soll so gewählt werden, daß man dnvon, 
um den gewünschten Farbenumschlag zu erzielen, etwa 1,0 ccm, höchstens 1,5 ccm der Losungen 
gebmnoht; getwanolii man nnr kaum meSbate ( Vio ccm), so aoU manentapveolMad TerdOnnen, 
gebraucht man 1,5 ccm und daittber, so soll man die Lösung eillduniHtei). 

R. Zsigmoiid y ertnittelte für die häufigsten Kolloide, die von W. Burberg für Eier- 
ciweiB, lUbuminfreie Müchaerum-Fällung^) und -Agar ei:gäuzt worden eind, folgende 
GoidEaUMi: 







RMTprak« GoMiaU 




Goldzahl 






mg 


((iolduhl) 




0,006^,01 


900—100 




O.Ol 


100 




0,22— 0,25 


5.0-4,0 


Milohserumfällung (albuminfrei) 


0,15—0,25 


6,6-4.0 




0,15-0,0 


6^7— 2»0 




oa. 2,0 


ca. 0,6 




ca. 6,0 


ca. 0,17 




6-20 


0,17—0,00 




ca. 25 


0,04 



T>a die CJoIdzahl umgekehrt ^»roportional der Schutzwirkung ist, so ist die n xiproko Gold- 
zahl, d. h. solche für die Gewichtseinheit (1 mg) Kolloid, cm direkter Ausdruck für die iSchutz- 
wiricnng. Um die imiteheiidfln Veifalmo m prüfen, wurden 4 Protm Sahne, die im ICttel 
:]T,><^ Fett enthielt, mit Eiweiß-, Leim- und Ägar-AgsrUieung ▼enetafe und nach vur> 
atehenden Angaben nnteraootiti die Proben ergeben: 





Stickstoff in Form nrn 
(Ar 100 r Salia« Mllllfnunn) 


Oeriaoaocs- 
pankt mch 

M i <• k 17 in 
12.r,[>n>/.. 
(NH,),SO.- 
L(i«ung 

Hoekott- 

ans- 
sobeidung 


Abdampf- 

rOclvst;ind 
(urKanUcherl 






Salme inter 1 
Znwti Toa 


Caaela 


AlbQ- 
fflin 


Holken- 
protoin 


' Tom Molken- 
I protoiadturch 
' QaMbilbor- 

chlorid 


inProz. 
dosUc 
samt- 
nbmes 


in m 
ccni 


GoldttU 


Rait- 
proke 
GeldwU 




jfUlbar 


tii'-ht 
r&Ubar 


tun 6 g 






1 


mg 


m» 


mg 


nr 


mff 


OradC 


r 


nr 






Ohno Zusatz ^ 


261,8 


37,4 


42.6 


19,8 


23.7 


85- W 


0.348 


20,7 


0,17— 0.-25 


6-4 


£ifiralbujnin 


278,5 


119.5 


43,3 


14,1 


30,2 


72—74 


0,425 


25,0 


0.24^0,43 


4—2 


Gdatiiia . . 


323,2 


37,4 


111,5 


, 20.6 


20,2 


B0-04 


0300 


51,6 


0,06-0,14 


20—7 


Agar-Agar . 


268,5 


40,1 


j 44,7 


. 26,3 


27,» 


88—96 


0,66B 


39,5 


0,76-0,96 


1-1,4 



>} Wm Torstebend beacbrieben> mit fiOprox. Alkohol getiillt und wieder gelöst. 
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Kuhiii, Mugerruili-h, ButtvrmiJch, M^^lken. 



Durch Zusatz von EicreiwciO und Gelatine zu Sahno geht ein kleiner Teil iJ. rx llx h mit 
in den Caaein-NiedcrHchlag iWn'r, wr«hm-h die Verhältnitwe etwa« vcrwchoben worden; im übrig»-« 
kann das eiiigeechla|^uü Verfahren rocht wühl Aufschluß über die genannten Verfälschungen 
geben, nftnUich: 

1. DiiMi ZuKut/ von Kiereiweiß zu Sahne (Sohlagatbne oder Spefeeeiv) wird da» Ver- 
hältnis von Ca.s( in : Albumin verändert, d. h. verengt, wKhnnid iti reiner Sahne 6—7 Teile 
Caseinsückstoff auf 1 Teil Albumiustiekstoff kommen , betragt da« Verhältnis bei der mit 
EiBNiweid venetalen Salme wie 2^ : 1 ; odw warn aof 100 Teile OaeeuMUckatoff mehr als 
90 Teile AlbuminflUckstoff entfallen, so ist die Sahne eines Eicreiwcißzusatzes verdächtig. Als 
weiterer sichcrfr Anhalt kann die (TcriimtintP'prohf nai Ii K. Miiko i S. 141) diciu-n. Kiif- 
schcidend dabei ist besonders die Flockenbildung, die bei vorhandenem Eiweiß schon bei 
71 — 72°, bei reiner Sahne dagegen erst bei mehr als 85** auftritt. 

2. Der Leimsnsata i^bt aidi dnroh eine ErbAhung dca IfoUnnproteina bnr. des von 
Casein und Albtinüa hefieitt'ti Scrumstickstoffs zu erkeimcn. Dü ii.itürli<!he Milch nach 8. 212 
nur bis «u 30 mg Molkenproteinstickstoff enthält, in den untersuchten Sahneproben aber bis 
zu 60 mg für 100 g gefunden wurden, so geht das Molkenprotcin entweder in verhältnismäßig 
giöfiener Menge in den Balm fiber, oder e« bil^ sieh in Bahm beim Avfbewahnn ladldie 
Sliahatoff -Verbindungen; jetlenfalls wird man auf Grund der Mslii rijjen Untersuchungen erst 
dann auf I^imzusatz schlit-ßen dürfen, wenn der na* Ii Abs« ht i(luii(i <io8 Caseins^ und Albumins 
verbleibende Senimstickstoff 70 mg übersteigt, oder wenn auf 100 Teile Caseinstickstoff 

als 27 Teile Molkenprotcinstiokstoff entfallen. Zum weiteten Kadiweiae dM LeimM 
kann man die 8. 127 bis 129 bcMbriebenen Verfahien anwenden. 

3. Tragantgummi, Agar-Agar und ähnliche Versteif ungsmit toi lassen sich nur 
durch eventuelle Erhöhung des Alkohohiiederschlages in dem von Fett, Casein, Albumin be- 
freiten Scnun unter gleichzeitiger Bestimmung, sein^ Stickstoffgchaltes nachweisen. Bei Vor. 
tModeosefai genannter Versteihingsmittel darf der Sticketoffgebalt gegenfiber dem von reiner 
Sahne nicht erhöht sein, wie es der Fall ist, wenn der Nietlcrschlag von I^eim herrührt. 

4. Zur T^nterscheiduiig von T^im und den stickstofffreien SchtifzkoUoidcn kann auch die 
Bestimmung der Goldzahl dienen, die sich entsprechend den natürlichen KoUcndlösungen 
«noh iOr die LBsungm der AlkohoHüllungen ändert Die Zahlen werden nur dadnndi ver. 
wiioht, daß die Alkoholfällungen nodt kiekt Elektrolyt« einschließen, und das natOrlielie fett-, 
oasein- und albtiminfrfic Srnim ebenfall» ein Schutzkolloid (Molkenprotcin?) enthält. 

Dil- v()i>>tilHii(ltu Ergebnisse be<lürfen bei den Schwankungen in der Zusammenset /.im ig 
von Milch und Balnu noch weiterer Nachprüfung und Ergänzung. Jedenfalls empfiehlt es sicti, 
bei dieaer Frtfong reine Sahne cum Ver^eieh mit heranzuziehen. 

A?. f ')iti^i'MU</naif/ (If'r Moffer milch. 

Die Untersuchung der Magermilch geschieht wie die der Vollmilch. Für die Fettbestim- 
mung noch dem aeidbutyrometriaehen Verfahren eoll man, sobald dielbgermüdi in der 
Säure gelöst ist, die Butyromcter, ehe sie in die Zentrifuge oder das Wa-s-serbad gelegt werden, 
2 Minuten anfangs schwach, nachher mäßig !<tark schütteln: hicrdun li wird die Ausschleu- 
deruug des Fettes bedeutend erleichtert. Um sicher zu sein, daß alles Fett abgeschieden ist, 
ernffiehlfe ea aioli, die Proben 2 — Smal je 2 — 3 Minuten mit mindeitena 700 Touren in der 
Ifinnte zu eidileudeni und wt Jeder Sdhieudemng «nigejtfinutMi im Waeaerbade von 60-— 70* 
zu erwärmen. Bei geheizten Zentrifugen genügt ein einmaliges, 6 — 8 Minuten langes Zi ritri- 
fugiprcn mit 800 — 1000 Tourr n in der Minute. Für dif» Fetthosf immting in Magermilch, Butter- 
milch und Molken empfehlen sich in erster Linie die sf»g. Präzisions-Butyrometer mit 
Ihren im oberen Teib verengten Lumen, d» sie dne bequemere und aohbfere Abkaong 
geaCallen. 

Zu erwähnen ist noch, daQbeiHiloh, dieimerwiirmten Ziixtundv einer starken mechanischen 
Behandlung (s. B. Weiterbefdiderong mittels Ejektora) unterworfen woden ist« und ebenso bei 
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hoiiK.i;. iiistPitPi- Mili Ii (\^\. ^. '207) infolge der ZerU-iIvmg der Milchfettkii^'elclien in feinste Teile 
«lie FettbeHtininiuiigen nach den Kxtraktionaverfahren, namentlich lioi Mag<'rmilch, zu uiedrige 
ErgebtÜHäc liefern «ollea. Auf da» Guttlieb - Rösesthü sowie das ucidbutyronictriächc Verfahren 
toll dies« fiehaiidlmiig ohne Einfluß aeini). 

Sauermiioh wiid wia geronnene Btilch untenueht; für spesififlcluM Gewicht vgl. 
K 192, fOr FottboBiimroung S. 194. 

3. thaet*tni4rhunff der Butiet^mUeh» 

Dio in der Buttermilch vurhaiiduiien Fettklüiupehen worden, wie bei gerunu euer Milch, 
mit Ammonink ghiobniftfiig verteilt^ und die gkiebmlUIige Miechung wird dum wie eonet 
(TgL S. 198 a. 194) untenucht. 

4» UnU^umehung dm* Mofken, 

Zur Fettbestimmung empfiehlt es noh, eine größere Menge Molken eiazudanHten 

und die konzentrierte Flüssigkeit wiederholt mit Äther ausEUsehütteln. Oder man verdampft 
die Molkon ( KK)— 200 [;) in Hof rm-i st ersehen (n.in.^^cliiilclicn Iiis zur Tmcknc. htinpt die 
zerdrückten, fettfreien (.«lasschälchen mit Inhalt auf ein Papierfilter, wäscht den Milchzucker 
mit Wsner aus, bringt den Rückstand mit Filter nach dem Trocknen in den SoxhletsdisD 
Extnktio&M^qfMaat nnd sieht ihn wie übiieh mit Äther aus. 

Einen etwaigen Wasserzunatz erkennt man ans dem spezifiBcben Gewicht, 
etwaigen Zusatz vom Ablauf dee balstieobe» aus einer BeeUmmwig des Koohsalzee. 

B«iirtill«B| d«r MollurelcrtNgBiMe Moh iar Raditolage.*) 

Rahmt iSahm. Verkauf von einfachem Kahm als Doppelrahra. Soweit die 
Angeklasrtefi «'iiifiichcu lljiliiu als Doppelrahm verkauftt ri, Irtfr eine NnhningsmittelfäJsehung 
nicht vor; denn sie nahmen lüer keine Veränderungen an der iSubslanz der Wiire vor. Diene 
Haodhi n gen effnUen aber den Tatbestand eines Vergehens des Betruges gemäß § 263 SlidB. 

Iß, Mfinehen U, 2. Hai 1908. 

MitMilch verdünnter Rahm. Die Kunden wurden dadurch geschädigt, daß sie ver- 
dünnten, also verfälschten Rahm zum Preise des iinverfälHchten erhielten. Daß der Zu- 
satz von Vollmilch zu Kahm »-ine Fälschung im ^inne dosiSMG. ist, bedarf keiner Erörterung. 

Vergehen des Betruges ($ 203 8trGB.) im rechtfiohen Zuaaromenfluase mit einem Ver- 

gehdi wider § 10^ und 2 KW.. 

LH. München TT, ItJ. Februar IWl. 

Rahm mit gelbem Farbstoff. Der Angeklagte wurde für überführt' erachtet, vorsfttz- 
liidi den Rahm durch Vermisehen mit gelber Farbe verfilsoht zu haben, mn der Ware den 
Schein dnes hfilierBn Fettgehaltes, abo eines höheren Werte«, su geben nnd damit die Ab- 
nehmer über den wahren Fettt.'* halt zu tlUisehen. { 10*^ 14116. 

LG. Hanjburg, 24. Oktober 1SK)5. 

BviUrmüch. Buttermilch mit lö% WaKserzuaatz. Die Bereitungsmethode der 
Butter, bei weloher eme WaaBempulung wAhrond des Buttems voigenommen wird, so daß sich 

das Spülwasser mit der sieh abs<-heiden«len Buttermilch verbindet, ist hierzulande eine nor- 
male und übliche. Wird Butt^irmüf h verkauft, '=n h\ A&si in der Regel eine mit nifißiirf'n Mengen 
Wasser versetzte Buttermilch; der Zubatz von einer geringen Menge Wasser kann daher im 
Sinne des Veifcehre ab nicht normal oder ungewöhnlich nicht angesehen werden. Der Tat- 
bestand des Vergchcrjs gegen § 10 X.MtJ. kann daher keine Anwendung fiud«'n. 

Wohl alii r fällt die Handlungsweise des An geklauten unter die Straflx-stimnnmg der 
§§ 12, 14, - iit^tj Haniburgisehon Ge^'tzes, betreffend den Verkehr mit Jv.ulunilch, da Wasser 

') Vgl. Mili-h Zf- ntü3, 3t, 337, 481 it ^77 

2) Betirbeitet von Prof. Dr. C. A. Neufcld in Wiirzbuig. 
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aiich für Buttermilch ein freiiulartiger Stoff und seine Venui»chuug iu jodor Menge luib der 
für dtut Verkehr beetüuuiton Üutteriailuh auiMirücklioh verboten ist. 
LG. Hambiiis, 17. Hin IMS. 

Buttermiloh mit 25 — 30% Wasserzusatz. Das Luiulgoricbt versteht unter Butter* 
luilch den bei der Ausachoiduriß der Butter aus iiahii© Terbkibtiidtn Rücketaiid; dit- Bntter- 
niikh 80U von Haus aus aus rciiicr Mik^ bestehen. Trotzdem laüt es auf Grund eines lokalen 
GflaohÜtagebrvuche« in der Ältenhorgischen LandtrirtBoiukft, nach dem bei HerateUang der 
Butler W«Mer zur Verwendung kommt, einen lOprac Wwwnmiwitir punareau Eni von d» 
ab nimmt ca eine Vorfälschung der Buttcniiilrh an. 

Die mit 25—30% Waaser versetzt« Buttermilch ist ah» ein vorfälsohtes NahnmgB- 
mittel im Sinne dos § 367 Kr. 7 StrGB. zu erachten. 

OLQ. Jena» 8. MoTsrnbor 1906. 

Molken. Zuiatz salzhaltiger Molke zu süßer. Der Zusatz der stark salzhaltigen 
Molke, welche von dsm KiaebeistiMh abl&uftk zur süßen Molke wurde ab Saohbesoh&di* 
gung erachtet. 

AG. Kempten, 8. JuK 1908. 

ni. MOohdaiierwaieiL 

Hierher gehören: 

1. pasteurisiertp, sterilisierte, buddieiorte und homogenisirrtr Milch. 

2. mit oder ohne Zuckerzusatz eingedickte Milch, Magermikh, Rahm oder Molken« 
die entweder steriUeiert oder nicht sterilisiort sind, 

8. Hilohlafaln und HilobpulTer. 

Über Verfälschungen d i aaer Emmgnisse ist bis jetzt sehr wenig bekannt geworden. 
Sicher weiß man nur, daß man es versuchte, eingedickte Magermilch als eingedickte^ Milch zu 
verkaufen oder statt Vollmilch schwach entrahmte Milch zu verwenden. Pasteuriisierte und 
■toriHrierte Wkih darf nioht branngelb gelirbl sein und an der Oberflftche keine Butteridumpen 
oder IMttaqgen zeigen. MibflitaifalB und Milchpulvor möseen frei roa ramigeitt Qenioh und ▼on 
BH»ohhaltungsmittf>ln (anssrenomraen Zucker) sein. 

Bei der Beurteilung dieser Stoffe wird man sich auf eine chemische UnU^enobung 
nioht beeotufiilien dfiifen» eonde» viid anoh h&ufig noch eine mikroekopieohe and 
baktariologisohe FrGfang wnrie eine FrSiiiiig auf Haftbarkeit und IViidibBltiingeniittel 
▼omehmen mü.ssen. 

Der Gang der Untersuch u n;^ ist im allgpmeinen derselbe wie hei der Milch, doch ist 
im besonderen über die Unturäuchungsverfalu^eu ut)d die Anhaltspunkte für üio Beurteilung 
nooh folgendes hervomibeben: 

JL l^asteurisieHe, »teHlUt^iertef huddiaierte uitä hi/nntyeuMiefte 

Mih'h. 

1. Unter „pasteurisierter^' Milch pflegt man eine sokiie m verstehfm, dir kur/.c Zeit (einige 
Hfaluten} auf Temperaturen awischen 60—100° (Siedepunkt des Wawaer») erhitzt worden ist, 
während man unter i^sterülsierter*' Ifilßh eine In luftdiobt TerschkMmnen, vor unbemittier 
Offitiung geschützten Flaschen auf minde!<ten8 100° erhitzte Milch versteht. 

Donirtig behantUItr" Milrh soll unter einer entsprechenden Beaeichnung In den Ver- 
kehr gebracht werden (vgl. .s. 272, IV, Xr. 2). 

IMb ohemisehe Zusammensetzung der pasteurisierten und sterilisierteii Müdi ist 
natfirlich dieselbe wie die der venrondetcn friisehen Milch; auch gelten für si» die gldwhen Regeln 
zum Nachweise von Fäls( lnin'j'«>n. l^t sonder»- V"rsi( lit i.-t !iei der pasteurisierten und »teriU- 
sierteu Milch darauf zu verwenden, daß etwa aue-gesthiedenc größere Fetttröpfchen oder 
-klömpohen vor der Abwägung der Probe möglichst gut vcrteüt werden. Bei rogdredit go- 
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wonnenin Erseugoineii kann dkae Verteihuig durah aehmwJiM Erwimum «nf 30--40* er* 

reicht werden. 

Weiterhin aber ist bei pasteurisierter und sterilisierter Hileh dwd» eine 
bskteriolegisohe UnterBadMug festmnielleii, wie weit m keimfrei ist» und namentUoh ist 
•iiif äMToriModanseiii vw FrisokliAltiiiif imitteln besonderes Augenmerk zu richten. 

P. Buttenborg') verwcndpt miß<<r der Giiajacprohc dio Si hardinporsche Rfaktion mit 
Melhylenblau-FormalialMung (vgl. b. 234), die Keaktion vun hieiUer uud Wechsberg^') mit 
Methylenblau und besonders die Gär probe zur Beurteilung der pastsurisiertoD Milob. Letxteie 
wird irie («^gt ansgeffllirt: 

Eine lOOg-ttfediunflaadbe wird mit der zu untersuchenden Ifiloh bis zum Halse gefüllt und 
mit einem Cummi«topfen verschlossen Flasthe und Stopfen müssen vorher sterilisiert soin. Die 
mit Milch beschickten Flaschen werden im Brutschrank oder durch Einstellen in ein Wasserbad 
bei 97* hta mm Eintritt der Zatsstmng bebciltet. Je nseh dem Orsd des Erfütssnsder oxsprungliclien 
lllksh treten Tier Bnckeinmigsn euf : 

a) Milchsäurpgärung. Rohe und niedrig erhitzte Milch gerinnt dnrcli das Waohstum der 
Milchsäurebakterien zu mer gleichmäßig dicken Masse. Uasdruok ist beim Lüften der Flasche nicht 
zu bemerken. 

b) Bttttersiuregtrung. Eine sof 76— W>* erUtete Müdi migt infolge des snseioben 

Wachstums der Erreger der ButtpryÜureg&rung ein© starke Oasentwicklung (Kohlensäure und Wasser- 
stoff), so d<iß ii!)t«r Uinatänden der Pfropfen der FLischo fort geschleudert wird. In dem klaren 
Milchserum schwimmt das Casein mit dem eingeschloesenen Fett; es macht sich ein unangenehmer 
Genioh bemackler. 

e) Übergengsform. Wenn die Milch 16—20 Minuten auf 70** erhitzt wsr, so tritt eine 
Oberganf^form auf, tiämlidi uiifiiiiKliche gleichmäßige GsfinooDg und spätere floddge AbsoheidlUIg 
im klaren Serums Gasdruck meistens nur genug. 

d) Peptongärung. WsT die HBdL 10 lOnnlsn euf fS* und dsvtlisr sridtet» so fsllsn Sistsie 
bsiden Cttnmgsfoimsn lort und ss tritt dureh peptonisisnnde Beirtsrien ftulmssctige SSenetenng 
auf, die sich durch langsame Oerinnung, Gerueh ttseh SohvefBlwMserstoff, slksXsbhe Reaktion und 
bitteren Gesohmnrk usw. kenntlich macht. 

8* Buddlslerte Milch (Perhydrasemilch). Hierunter rerstoht man eine nach dem 
Vorschlage von Budde*) mit Wn8ser8toffsuperoxyd(PerIiydrol) behandelte Milch; siesoU 
infolge dieser Behaadhing keimfrei sein. Da aber sdion ein Gehalt von 0,06 g Wasserstoff« 
superoxyd in 1 1 Milch diosor einen wahrnehmbaren, nnangenehmcn Geschmack erteilt, so 
darf die Milch auch kein WassiTHtoffsuperox^tl mphr enthalten. Auf ilfn Cchalt an Iet7:terem 
prüft man nach iS. 243, auf Keimfreiheit in vorstehender Weise nach Butteuberg. 

t. Homogenlalerto IDIeh wird nadi dem VedEahren von Onulin in der Weiss her* 
gestellt, daß die auf 86° vorgewärmte Miloh unter einem Druok too 200 Atmosphären durch 
sehr feino Kanäle ZMOschcn zwei fedemden, fest aufcinanflerpcprcßtcn Achat- oder Metall- 
flächeu hindurohgeitteOt wird. Hierdurch werden die Milchfettkügelcben in feinste Tropfchen 
aerteüt und eine derartige Mtioh rahmt im stsrilinerten Zuetende selbst bei l&ngerem Aulbe* 
wehren nioht auf, sondern idgt eine ToIÜEommen gleidunUBige^ liomogene — Beeehatfenheit. 

Nach P. Buttenberg^) erhält man bei homogenisierter Milch nabh den Extraktions- 
verfahren (Adams usw.) sn niedrige Fettgehalte, während nach dem Qottlieb-Bdsesdien 

1) Zeitschrift f. Untersuchung der Nahrungs- und Ceiiußmittel 1906, Ii, 377. 

*) Da.s Roiigons besteht aus einer Auflösung von 1,0 g Methylenlil.in in 20 ccni ahsohitem 
Alkuhul unt«r Zusatz von 29 ccm Wasser. Von dieser haltbaren Lösung wird jedesmal frisch I ct m 
aoit 019 com steriler KodisalsMsnng veraetst. Gegen diese IiSsnng veriiUt sioh venehieden eridtits 
Idolk wie gegen dos vorstehende ReageuH. 

•) Mülkerei-Ztg. (lüldeeheini) 1905, l>, 1029. 

*) 2>eitschr. f. Uuiersuehuug d. Nahruugs- u. GeuuOmiltel 1903, \M. 
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■owie dem ucidldityroinetrischen Verfahren richtig« ErgebiiisfO orh«ll«'ii wi-rUfi). Fiir Ictztrrcs 
soll man die homogenisieite MiJcb nach K u r y > ) abwägen — uicht abrocMen — UDd lOMinuteo lenin- 
fugieren. Oder man «oll unter afteiem Sn^nnen eo lange leintrifugieven, Ua ddi kein Fett mehr 
alMohridet. 

2. Kondensierte Milr/h Milch- untl Hahmimlver. 

Unter koudensicrtcr Milch vorsteht man clii- auf ' bis >/• ihres VolumenB — im Vakuum — 
ohne und mit Zuttatz vun Zucker uingedicktc Milch. 

Hilehtafeln bzw. •pulver dnd dagogea Trookenmiloh, im nur mehr 4 — 5% 

WuHT enthält. ^Vnfänglich wurden sie in der Weise gewonnen, daß man Milch (auch Ilahm und 

Mfiprermileh) bis xur Sirupkonfistfnr. Hndickt<>, die siniparlij;»' Mtis84_> in dünne Schichten aus- 
walzte und diese trocknete; jetzt werden sie durchweg in der VVciao hergestellt, daß die Miloh 
«prühregenartig fein verteilt wird und die feinen Tröpfchen durch eüieu heißen Luftstrom voin 
Wanor befreit wwden. 



Die mittliTO ZuHari\inensetziiiij 
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Selbetveretändlich ist die Zusammcnaetzung dieser Milohorzeugniaee je nach der Art 
Aw Milwii iiiul Atm. BÜHtlitAiWM \mm. JISnkirrtt^iMMiitA Srtfcii».t>lnii^g«m m>faw<im«r«im- Die MüchpolTeT 

werden dnrolnrag tun m> leiobtar ranaig, je fettieidher ne nnd. 

Eiiii^o lindere MilcherzeugniBse ergaben folgende Ziuammenaetsung, eo s. B. das Miloll' 

pulver („Füll Cream", Laktogoa) nach U. 8anfelioi*): 

Wasser Sticluttofiaubstans Fett Müchziickm- Asche 

5,66% 26,48% 83,42% 38.90% 6,46% 

Die AMiie enthielt S«,32% Clüomatrium und 86,17% FhoepboniurB. 
HflohUn ist eingedickte Magermlloh Ton folgender ZnaammenwitaungS): 

Wasser Proloin Kntt Milfh.'iii'kf r Asche %Spoz. (Jcwi -M 

86,40— 90,60»Jv, 3,20 -4,30% Spur-U.13 '„ 4,äS ~ti,G6% 0,82—0,97% 1,0372— i,l>4 71 

A. Schaeffer*) fand für Milnhlin eine gleiche ZuAanuucnsetzung. 

U. Manafeld*) nnterinöhCe zwei Milehpiiparate „Oalafer** und „Ledpksma** mit fo^pmdem 
Ergeluda: 

Stickstoff- „.^ „.,_». . »• M Fhosphümure 



Ledtitin- 

% 



0.34 



WaiMr "^bitaitt Mildmcfcer Sacdiaroae AbgIi« Eiaenoxyd 

% % % % % % % % 

Galafer 34,22 9.46 3,50 11,74 39,42 1.9Ü 0.19 3,12 

Sonstitro 
K- freie Stoffe 

Leciplasma 9,80 29,06 3,76 42.98 4,95 9,45 — 3,12 

Galafer ist < cinErmlickfo, tfilwpiw rntriynrile ^fileh ntit Zusatz von Zucker und ESaen« 
oxyduihydrat. T,i ( ijilatiiuti i^r i uir {tttwruic TiocktimuUli mit Ijccitlunzusatz. 

1) Zciteclu*. f. Uutcräuchung d. Nalu^ngs- u. Genulimittel IWß, 15, 33. 
s) Ebendort 1911, 21. 232. 

Vgl Sobbe, Zeitsdur. t ünterauehung d. Nsbmng»' u. GenuOmittel I9l€^ 26^ 511. 
*) Zeit>sihr. f. Untvn^uchimK d. Nahrunga- u. Genuflmiitel 1911, 21, 232. 
6) Kbendort 1911, 31, 424. 
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1. UnterBUohung der kondensierten Miloh. 



Bei der Untersuchung von eingedickter Milch kommt es vor allem auf eine 

plcich mft ßipo Durch misrh 11 ii tj dor PrnVw für die einzelnen Bextimnningen an, dio im 
aügemcineu in doraelbcu Weiüe erfolgen wie bei Miloht nur nind imtürlich eutoprochend 
gcringura SubitBiixDiengpn in Arbrit zu nehaieii. Aoah. kana man in der Weüe Terblueii, 
dM& man die Proben vor der Untersuchung in der Wavermenge verteilt, die sur LOeung för 

den Gebrauch vorge»chrieben ist, und, wenn es an solchen Vorscln ifti n fehlt» in ■© viel 
Wasser, daß die LöHtmfj fin sf)r7ifisc-hfs (Imviflit von ctwn l,0;^2 t iTcicht. 

Um eine gieiehmäUige MiHcluing zu erzielen, nimmt man au» der Büchse eine etwa» 
grSBere Hmige heraus und trdbt sie durch ein Drahteieb. 

Um annähernd zu ennittehi, wie weit die Eindiokung In i konch iisierter Mih h 
ohne ZiickiTziisatz getrif hcii worden ist, dividiert ninn mit der gefundenen Trockensubstanz 
in die Zahl 1250. Der Quotient a beoagt dann, daü die ursprüngliche Miloh aDnähemd im Ver- 
h&ltnia von 100 ; a eingediekt wnden ist. 

a) WoMter b»w, TtoekenMtbaktM*» Zur Bestimmung des WaMergehaltee bsw. der 
Trockonaiibptanz werden 1,0 — 2.0 g der gesiebten Prnhr» mit etwa 5 rr rn Wjiswor vortnenpt, 
in einer flachen Mchale auf dem Wa*»erbado eingi«d»mpft und so lange bei lüö" getrocknet, 
bis Gewichtsbeständigkeit eingetreten ist. Bei Anwendui^ einer größeren Menge Substanz 
muB dieoelbe mit Sand eingetrodcnet werden und kann dann die TVot^ensuhatans ingleidi sur 
Fettbestim nun 1^' benutzt werden. Am sichersten trocknet man aurh hier den Räokstand 
voU"<*!if"l!L' hei 1(H)° im Vakuum aii^. Ftn übricen vgl. «iheii S. 2U> unter Vollmilch. 

0/ Fett, Die Fettbestimmung ges<-hieht am besten nach einem der gcwichtsanalytiiMshen 



Will matt das Frtt naah dem Gerbarsohen aeidbutyrometrisohen Vcifahren bMÜmmen« so 
TMdümit man die genau abgewogene Substanz mit 9 Teilen Wasier und verfihrt im fllwigen wie 

gewöhnlich; nur muß man sieh stets durch mehrmalijjes Erwärmen aaf 70° und durch niehrmalige<i 
Zf'titrifugiercn von der v^ll'it.'uKliwn .\ii'«'«cln ifhm<f des Fettes überzeugen Die Ergebnis sind 
natürlich, der Verdüimung entsjireohcnd, mit lU zu multipUzieren. Auch empfiehlt es sich hierbei, 
das spesiflsdke Gewicht der verdümiten Milch au bestimmen und dss oben (8, 289 v. f.) für die Be- 
stimmung des Fettgehaltes im Rahm Gesagte IjcI der Berechnung den FettselKilt« > /u berücksichtigen. 

Die Botimmiinjr de; Fettes kann auch pleii h/eitig mit der der Sti* k'^tnff Sn}i».t;,iij5 in der 
nachiRtohenel uiii<t r) ;ui;^r -^olKTien Weise erfolgen. Hnnstijjc Verfiibrcn mik) nn lit ;iinvciKO>;»r, 

c) l^oteintttoffe. Die l^i-otcinstoffe können bei kondensierter Milch zweckmäliig nach 
Xiitthauaeo (S. 211) bestimmt werden. Nach letzterem Verfahren werden etwa 2 g der 
geaiebtein Probe mit etwa 40O com Wasser verdünnt und genau wie natürliche Mikih (S. 211) 
weiter behandelt. 

Da mit den Protenistoffen zugk>ieh auch alles Fett ituscrrfalh wird, m kann der Nieder- 
schlag zugleich zur Fettbestimmung benutzt werden. Man nimmt alsdann das vorher getrock- 
nete und gewogene Ulter samt Niedereohlsg mittels eines Platinspatels ans dem Trichter, 
wickelt es in eine Papierrolle und bringt es in den Soxhletschen ExtnAüonsapparat, indem 
man Jen Triihter sowie den Platinspalrl iin't Aflicr :ilis|Hilt. 

Der entfettete Niederschlag wird sodann üIkt Schwefelsäure so lange getrocknet, bi.s 
er hellblau und erdig aussehend geworden ist, worauf man ihn bis zur Qewiehtsbettändigkeit 
im Lnftbade weiter trocknet und wfigt; der Rüokstand wird zuerst vorsiditig, dann atliker 
geglüht, die Asche gewogen und in Abzug gebracht. 

d) Zucher. Den Milchzuekertrehalt der ohne Kohrzuckerausatz einiredirkf «'n Milch 
bestimmt man, nachdem man sich durch die mikroskopische Untersuchung von der lieiniieit 
deiBdlNm fibeneugt hat, meistens aus der Differenz der Summe der fibrigen festen Bestwid- 



Veifehzen«) (S. IM). 



Vgl E. Rieter, Schweizer. Wochenscbr. Chem. u. Pharm. IÖ03, 41, 39. 
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teile und der Trockt-nsubstanz. Inder mit Rohrtucker- bzw. R ubpnznckerztiBat:'. "in- 
gedickten Milch läUt sich die Menge dos zugeeeizten Zuokem annähernd bereohneti, wenn 
man »iwdmnit, 6aA der ursprüngHohe Gehalt der IBIdi aa HOohnieker 00% des GehaHea 
denelben an Fett StuMioff-Subetanz Asche beträgt. 

Die direkte Bestimmung des Milchzuckorpilmites kann in derselben Win.>«> wir Ix i Mili-h 
— natürlich vmter Berücksichtigung der in jedem Falle anzuwendenden Subtitanzniengen — 
nach den Verfahren von Scheibe {vgl. S. 213) ausgeführt werden, doch ünd dicao Bo* 
«timmmigen bei gleichzeit^em Vorhandenwiiin tom Saooharooe ateCa etwas ungenau. 

Zum qualitativen Naehweit» ob eine eingedickte Mikh oder ein UUohpulTer mit 
Rüben- bzw. Rohrzuckerzusatz hergestellt ist, kann nach Cayaux'), C. E. Tarlson') 
und Utz') die Seil wauof fache Reaktion mit Resorcin und Salzsäure dienen (vgl. auch 
S. m 414 und unter »Honig**). 

Die quantitative Bestimmnng des iSaccharosegehaltes in eingedickter Milcfa 
zwecks AiiKfülinincr dvH ZurkfrstoutTgesetzee soll nsicli dviu BoseLlusae des Bundesrates vom 
18. Juui nach Anlage K der Ausführungsbostimmungen in folgender Weiso erfolgen: 

„100 g der Milchprobe werden abgewogen, mit Wasser m einer leicht flÜMigen Masse Ter- 
röhrt und in emen MeBkolben von fiOOoomRanmgehaH geepnlfc. Die FlfiwngVett wird darauf mit 
etwa 20 com Blcicssig versetzt, mit Wasser zu 600 ccm aufgefüllt, durchgeschüttelt und filtriert. 

Vom Filtrat v?erden 75 ccm in einen Kolben von 100 com Kanmpehalt pcbrarht und, 
wenn erforderlich, mit etwas ToDordebrei versetst. Darauf wird mit Wasttur zur Marke auf- 
gefflUt, filtriert nnd naeh ibüage C pokwiaiert*). 

Femer werden 76 ocm desselben Filtrata mit 6 com Sakcatuie Tom spezifischen Gewicht 

%-ersctzt, nach Vorschrift der An!ii«.'<- B invertiert'), zu 100 crm atifiicfülU und filtrifrt, 
worauf wiederum die Tolarisation füi* 20" bestimmt wird. Uieruaoh berechnet sich der (jiohalt Z 
der eingcdiolAan lUkh tn Bolmnckaf naoh dar Okiehong*): 



«Offin P die tot der Lireralon, / die nadi der InvorBion gefundene Polariaatiaa bedeutet.** 

»Beiepiel: Die Polsiisetioo i> «ei + 28,10. die Folarinlioii / wn&» wa ermiltolt. 
Setat man diMa bdden Züdanwwte für P und J in die oben aqgegebene Fonnel ein» lo «bilt wen: 



Denuiaoh ist dar CMhalt der eingedieltten ICIeh an Baoohaiofle tu 86^1 Tom Hundert aosunelinien.** 

^) ZilMbt. I. Unteitnoliung d. Nabnuga- u. GenoBmittel 1899» I; 238. 
>) Bbandert 1901, T, »L 

») Milch-Zt«. 1903. 3?. 632. 

*) Zentralbi. f. das Deutsche Reich iM)3, 2S4; Zcit4i«hr. f. Untenuohung d. Nahnmgs- u. tienuü- 
mittel 1903, S, 1082, vgl auch weiter unten unter „Zucker". 

*) Niaoh der Anlage C der AutfBhmngftbestimmungen Tom 18. Juni 1908 darf für die Be- 
stimmung der Polarisation für Zwecke der St«uerverwaltung nur ein HalbschattenfiAcohariroeler 
benutzt werden. Für dieses entspricht bei Beobachtung im 200 mm-Rolirc ein Crad Drehung einem 
Gehalte von 0,26 g Zucker in 100 ccm Flüssigkeit bei der Normaltempcmtur von 20°; das Normal» 
fsvidtt betrigt abo 36g in IOOocid. 

*) Nach der Anlage B der AnBfQhrungsbrf<ii mm ungen vom 18. Juni 1903 wird die lu iatertie* 
lende Zuckerlösimg (75 ccm) in einem 100 ccm-KöHuhcn mit 5 < * ni Snlzsaiir«' (1,1!') vrrwtzt imd im 
Waaserbade auf 67—70"^ erwärmt. Auf dieser Temperatur wird der Kolbeninhalt noch 5 Minuten 
unter liäufigem Umsohütteln gehalten; da das Anwärmen ^Vg— ^ Minuten dauern Icann, wild die 
Arbelt in Anapmofa nehmen; in jedem lUle eoil lie in 10 BCauteD beendet asin! 

') Ober die Herkntung die?;rr ForTn- 1 v fl. die Aiuführungabestimmungen vom 28. Oktober 
1897. (Zcitsohr. f. analyt. Chem isün. m, Anlwing S. 1.) Li der Formel ist die erforderlicbe Kor- 
rektur für dilti Volumen de« NirdcrHcblages bereits berücksichtigt. 



2« 1,2S (1,016 •P+/}, 



g » 1,88(1»016 > 28,10 + 0,80) = 86,08. 
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L. Grünbut und S. H. R. Büber^) b»ben sich eingehend mit der Bestimimii»;;; des Rohr- 
bzw. RühoiiziH kl rs in der eingedickten Milth b«>^w•hnffi^rl und bahnen die Aimfübrungsbwtimmiingen 
xum Zuckereteuergesetz (vom 28. Okiuber für (^mpfebknswcrt, wenn 

ft) die «ingediokto Milch cur BeMitigung d«« «AidUdian TOnflu— iw der Hii]tin>tati<m doi 
UilcbBUCkcn mit tiedendem W««er abergossen und die LBnnig dann erkalten gelMHO wird; 

h) Wi der Polarintiim vor und nadi der InTernon genftn die Temperetor yen 80" rin* 
gehalten wird; 

c) zur Berechnung die Clerget- Herzfeldsche KorraelZ — -rr-rr _ ajigewendet wird; 

131|B4 — ViwJ 

d) als Klärmittel nnr B!pif»ss!p verwendet wird; 

e) zur Korrektur des durch daa Volumen des Niederschlages bedingten Fehlen das Scheib« 
leradie Yeifiliien der doppelten Verdünnung angewendet wird, eaeUitt dee aUgemefiMn Kanektiena- 
fljttoin 0^902 in der Bandesratavorachrift. Brinut rnim di<?selbe SubKtiinzraeoge mit denselben 
Reagenzif^nniPD^en da» eine Mal auf das Volumen V und daj» andere Mal Huf das Voltimen 2 F, ao 
verhalten sich die Polarisatiooen der beiden Fütrate und P^, zueinander wie (V — x) : {2 V — z), 
werln s daa Tdnman dea NiedHidilagee bedantot; ea ist dann {V —z) t ütW — x) P, i Pf^ 
Hteraua kann s bevedinet und die dementapfleebende Komktar fir daa Vidumen dea medemdilagea 
angebracht werden. 

Das Invcntionsvcrfahren von A. W. Stokcs und R. Bodmer*), bestehend in 7-10 Minuten 
langem Kochen der Lösung mit 2 proz. C'itronensäure, führt zwar ebenfalls eine voUständige Inversion 
der SaoeharoBB ohne eine Yerindening dea UDcbzuokere herbei, aUein die Einviikung der CitroDen- 
aäure anf die Pblariaation ist, wie Grünbut und Rüber*) bametkeDy nodi nicht hinreiebend 
Iwkannt nnd für die vnn Stnkes und Bodmer vorgeschlagenen Bestimmungen des Zuckers vor 
und nach der Iiiven<ion nach dem Reduktionsverfahren fehlen noch die eiforderliohen, für die ver- 
edbiedenan MengenvethUtniaBe Iwider Zuefanartsn beiondecB su ennittdnden TabeUon. 8. H. R. 
Riibar nnd CL K Riiber^) bedtoMn eich einer beeonderea Konekftur bei dem RednklioiwTeifahren 
und haben auf diese Weise ebeofaUs binfeiebend genaue Ergebnisae erhalten. 

e) Atehe. 2 — 5 g der gut durchgemiscbten l*robe worden in einer Pktinaohnle auf dem 

Wassorbado eingetrocknet und wie bei Vollmilch (S. 21.'>) v(»ra<?f ht. 

f) ik'i der Untersuchung von eingedickter Milch ist außerdem noch Rücksicht zu nehmen 
auf einen etwaigen Gehali an Friaehhaltunga mittein» welche yne bei BGloh (S. 941) naohge- 
wiescn werden, und ferner auf etwa yorhandene Sohwermctallc, welche von den Aufbe« 
wahmngsgefaß« !! cjder dgl. in dieselbe gelangt sein können (vgl. S. 88 und I. Teil, 8. 478). 

ff) Anhaltspunkte zur Heurteilunf/. I. I>a« 'w-i pasteuriMertcr bzw. .sterilisierter 
bzw. eingedickter Milch abgetohiodeue Fett darf nicht ausgebuttert, sondern muU ausge» 
rahmt eein. 

Lafit. aiob de« anegesobiedea« Iflett dundi Erwirmen dea VlaBcheninhaltes auf 30—40* 

wiecler gleichmäßig verteilen, so ist es aiiscemhmf , wenn nifhf, bo iat es auagebnttert. 

2. Verfälschungen sind bis jetzt bei eingedickter .Miich nur iiuofcm beobachtet, als sie aus 
teilweise oder ganz entrahmter Htlch heigestellt und unter Verachweigung dieses IJn- 
«tandea ak kondensierte Uilch acblecbtbin oder gar Itondensierte Vdbailch in den Handel ge« 
btadit worden ist. 

Diese UnpehöriRkeit läßt sii Ii aber leicht diin !i eine Bestimmung de« Fettes und der Stickstoff- 
Substanz festatelien. i>a in der natürlichen Kuhmilch im allgemeinen auf lUU 'iVile Stickstoff -Subtttauz 
100—110 Teile Fett kommen, so muB dieses VerbSltnia audi in der kendenaierten Mikh vorbanden 
sein, wenn sie unter der einfachen Beieidmong „kondensierte Mileh" oder gar „kondemierte naiär* 

>) Zeitsehr. f. analyt. Chem. 1000, SO, 10. 

S) Analyst 1H85, 1». 02 und Chero. Newe 1885, Sl, 103; Cbem. ZnitralbL 188S, 
«) Zeitschr. f. annlyt. Chem. 1900, 39, 10. 
«) Ebendort 1M)1, 40, 97. 
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liehe Kuhmilch" in den Handel gebr.tcVit wird. Ist da^f^en weniger Fett als Stielutoff-SulMtans 
vorhanden, ao ist der Verdacht« daß abgeruhiuto Miloh Tenrendei worden ist, um ao gröflcr, je eriieb» 
licher diese Differenz ist. 



Die Uutersuchung der Milchpulver weicht nur dadurch von der der kondensierten 
Milch al). <i.)ß Tuan ii;m Ii }{crst«llung einer guten .Mischung zur Stiekstutt best i m nt n ni? direkt 
1 — 2 g iiocu Kjcldalii vcibrenuen, zur Bcstiromun^ der Asche etwa. 2 g nach >S. 21ö direkt 
venwelifiii kann, vihnind vat F»ttbe«timBwing nur du Veriüireti von Goitlieb-RAse (S. 190) 
als zuverliMig beaadmet wkd. Für die Anaftthrnng d«« Verf«hmi8 gibt HAupti) folgMide 
Vorschrift: 

Mau führt lg lufttrockene ISubtttauz iu eine Gottiieb • Küsoachis Bürette ein uud 
achfttteli mft cftim 9 oetn wudMm Wkaser 3—6 BOnttten krlftig diireh. Nnch 1 — 2 Mümiten 
werden 10 com 96pn)s. Alkohoh hinsugefiigfe und «bermab duzoligfMMshfittolt. Die Flüssig- 

keit, welche vorher milchig, undurchsichtig erschien, wirtl hierdurch schon durchscheinend 
triibc. Xuninehr werden 25 erni Äther hinzugefügt und wietlerum kräftig eiwhütf elf, «iCHlaiin 
25 ccm Petrulather liiiutugegeU^n uud nach abermaligem kräftigen .Schiit teln der Apparat 
aur Soheidung der Fl&rigkeiten der Ruhe fll>erlassen. Nach 3 Stunden kann der Stand der 
Flüssigkcitaschichten abgelesen werden. Aus dein Hahn der Bürette vird abdann eine belle« 
bige Menge (20 — -30 ccm) der Hthpriwhcn Liwung in cnn 'gewogenes Oliuischrilehen abgehi'wen, 
der Äther uud Putroläthcr bei niederer Temperatur verdunstet und das Fett 10 Minuten bei 
100^ getrocknet nnd gewogen, abermab getrocknet und wieder gewogen. I>ie gewogene Feit* 
menge, umgerechnet auf das QesamtTolumen der ursprünglichen Utherisehen Losung, ist der 
FftttgehaU in lg Milchpul vor. 

Zur Bestimmung des Zuckers löst bzw. verteilt man das Milchpulver mit der 
10 fachen Menge Wasser und verfährt wie bei Milch S. 213. 

l>ie Ranzigkeit kann mt^istuna echon durch den Geruch und Ciciichniaek erkannt werden; 
unter Umsttoden kann such die BeBUmonm^ der freien Fetteiuren im AttierattBcag mit heran» 
gesogen werden (r^ unter Rahm S, 291 und 1. Teil, S. 363). 

Auf 2iusat£ von Frisrhh h1 t n n tr'' ni i ( t rl n winl wie Ix-i ^lil^ h fS. 241) geprüft; eiiuii 
Zusatz vun Natrium mono- üder bicarbunat erkennt man schon aus der alkalischen Reaktion 
de» mit Wasser angerührten AfildipulTen auf Iiscknmrfpapier. 

Etwaige Beimengungen von Stärke iusen eich nach der Entfettung des Pulvers mihro- 
0k(>)>isrh durch Judlüsung nacliweiHen, und wenn durch Ausziehen mit Wasser auch der Zucker 
entfernt ist, nach der Inver«toTi mit Salzsäure (I. Teil, S. 441) (jirnntitAtiv bestimmen. 

Zur Beurteilung, ob Kuhm, ob Voll- oder entrahmte .Milch zur Herstellung der 
Iflldipdlver verwendet wurde, ergibt sich audi hier aus dem Verhältnis von Stickstoff« 
Substanz zu Fett. 

Richtig hrrfre«trllto< !\ril< hiHilvtr rlarf keiin' k 1 ii in [m n I\ t tausscheidungen 
zeigmi, sondern muU sich mit warmem \Va«»*r zu einer gleichmäUigen £mulsion verteilen; 
eedarf nicht gebräunt sein und weder ranzigen Geruch noch Geschmack besitaen. 

Außer Rohr- oder Rübenattcker dürfen kondensiert« Milch wie auch Ifilehpulver 
keine der Mik)h nicht angehörende Stoffe, also auch keine Frisohhaltttogamittel, 
enthalten. 

Eneugniitöe unter Zusatz vun Zucker aus Magermilch oder aus Mischuugcn derselben 
mit Vollmilch dürfen unter deutlicher Kennseichnung des Sachverhaltes In den Ver> 
hehr gebraoht werden. 

*) Zcitschr. L Untersuchung d. Nahruugs- u. Genuünuttel 1906, 1% 217. 
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KlM. 
L Vork«ntriuinBea. 

1. JiegriffftbeMtimmunff,^) Käse ist das au» Miloh, Rahm, teilweU« 
oder vollstftndig ciitrahmtfr Milcli (Ma c r rn i Ic Ii) , Buttermilch lulcr Molke 
oder aus Gemischen dieser Fl üssigkeitou durch Lab oder durch iSäuerung 
(bei Molke dvreli S&aernng Dnd Koohen) abgeaohiedene Gemenge *tt« Protein« 
Stoffen» Hilchfett und sonstigen Milohbestandleilen, des meist gepreBt» gefonut 
und gesalzen, auch mit Gewürzen versetzt und entm^eder frkdi oder auf Tenddedenen 
SStufen der Reifung zum Genüsse beetimmt ist. 

Es werden unterschieden: 

1. nach der Tierart, von der die verwendete Milch gewonnen ist: Kiihlülae, ächaf- 
käse, Ziegenk&£>e u^w.; 

2. nach dem Fettgehalt des Kises: 

ft) Rshmkise (Sehnokise) mit mindestens 50%, 

b) Fettklse (troUfetter Käse) mit mindestens 40%. 

c) drei vicrtflfottor Käpc mit mindestens 30%f 

d) halbfetter Käse mit mindestens 20%, 

e) vicrtelfotter Käse mit mindestens 10%, 

f) Uagerkise mit wen|gBr ah 10% 
Flett, anf Trodcnunasse berechnet; 

3. Dach den zur Abscheid ung des Käses benutsten Mitteln: 

a) Labkäse, durch Lab abgeschieden, 

b) Sauermilchkäse, durch iMkuerung (aus Molk« durch .Säuerung und Kochen) 
ebgesohieden; 

4. nach der Konsistens: 

a) Hartkäse, * 

b) Weichkäse; 

6. nach th-n Euuselbeiten der Herstellungsweise eine grofie Zahl Terscliiedener 

KiiH<'sort<'n : 

6. nach dem Orte der Herstellung verschiedene entsprechend bez<Mchnete Käse- 
sorten. 

Margarinek&se sind kieeartige Zubecwtungcn, deien Fettgehalt nidit oder niebt 
aasBcMieBlieh der Milch entstammt. 

Margarinekäse unterliegt den BeHtimmungen dee Gesetzes v«>m 15. Juni 1897, betrefCsod 
den Verkehr mit Butter, Käs«-. Si IiukiIz uihI licrrn Kr^ntzmittclii, ^uw ie den BekfitnitmarhiiTiOTn 
vom 4. Juli 1897 und 23. Uktobcr l\H2, betreffend liestimmungco zur Ausführung des ge- 
nannten Gesetaes. 

Anf Grund der TorUqgenden Analysen e^bt sich bei den nach dem Fetl^halt nnter- 
sehiedeneo Kisesorten etwa Idgender Gehalt an den sonsfeigsn Bestandteilen: 



>) Bei den AuNfühningen ufaer Käae mnd die Beschlüsse des* Itriehl^undbeitlirat«M, ausge» 
arbeitet im Kaiserlichen Gesundheitsamt, mit sugronde gelegt. 



Digitized by Google 



304 



Kto. 





rrr 

«VMM 














KifMrt 








1 


Schwan- 










i 


kuDfen 




1 X 


X 


% 






42110 




Fett- (bzw. Vfilllfft-!! 








Kft8« 


2S.1-M.6 


aß.4r> 


4o.o-«).o : 


Dreiviorti'lfoltk&ue . 


2ia-«l.K 


37.2& 




Halbfi'tika'se . . . . ' 


Äi,0-«J.5 






EiuTiortelfettUse . 


|«i,fi-r)7.9 


47.<!0 


I0,ü-a).o 


Ma^erklM ' 


35.0-66.0 




tinter 10 




73.0-60.0 


76.70 


1.8- 4.9 




\iUi-Odji 


aaso 






'egy(M».7 


ms» 





In der Trockensubstani 



I Stu-kst..>ff-Sub- 
staiii iN X 6.*) 



i 

X 



Schwan - 
koDfen 



« 



er r: 



et 



s 



InWaMpr • £ 

lOsIicbo S I 

Sticluituff- § j f 

X X X X X I X I 



Feit zu 
Stickstoff- 
Substanz 

wi« 100: 



»rr«U>-16.0 h;7J») ' a,15 Q»\m 0»\bf»\- 1 »-16 



16,15 



4r,,O-{?8,0 41.«» ' 
rAO-49,0 BSJ&T) 

♦•f4,(^— :ir),o 5S.02 

71.0-, 'JÖ.O 66.60 
Hi(U)-77i» ^«>.Ui 
85.0-8:2,0 H4.1Ü 

46üO-«joi40Ufö 
4&J0-B&J0 MÄO, 



OÄi 1.6K 1.71 7.17 2,83 1 85- 115 

16Ä 0,44 1.40 5i,U& I H,75 4.45 125- 190 

17.41 0.45 2,65 1.95 10.96 4,fl& 2P0- 800 

19,68 l0,.^rf) S,74 2.55 11.95 - > 900- WO 

30,54 0.4S 3.65 2J50 9.15 1 - : 9l»~40t» 

H.40 - 6.45 SÄ %,n - - 

oao jofti ija 1 1^ 110,41 sjMJ t^- ii& 

6,77 i0.a8 Ij97f2j0» IJUVA/K SO - 1» 



2, tlberHlcht über die Kf'fsesorff^i-.*) Die liekanntenn Kiise.'wtrien sind: 

A. Labkäse au« K ukmüch. aj Uartkü»«« Deulocliland: Allgäucr Kundkiise (fett); Schweizer 
«od ISnunmtabr Eise (fett) ; TUntor rntd dm- gu» ihAKehe Ragtdtw KiM (in molunfln Fgtls^lialtt- 
■tiifen); Elliingwr oder Wnder Niedenmgi-KiM (fett und hallifett)» WOitaniiaiMh* oder 

Bcher Mnrs( h-Kii.se (meist fett, aber auch halb- und drittelfett); Goud.i-Kilin (fett); Edamer 
(fett und mager); Holst«! lÜHehor Mager- odrr Ixdcr-Küjte (lUAgor, ueuercüiig« auch ^/yfeti). 

Schwei?: Kmnicntalcir (fett) oder Suhweizor-Käse (fett* auch mager); Greyerzer (Gruyircs) 
Klee {Mt)i Suneii-KlM (fett, hidUett, mager); Spahn-, Battdmatt-Kiee (fett» iudUeit)^ all» nach 
Emmentaler Art bcreitatj Appenieller KS«e und Mtttgauer IVwnoii-Käaa (beida Dia8*r}; Senatttt- 
Roquefort (Nfichahmung von Roquefort- Käse, mager). 

Frankreich: Port-du-Salut (fett); Cantal (fett, halbfett, mager); GruydrcB (fett); G^m6 
oder O^iiadnwr (ab Hartkiea); Raogiport (fett); G«x und Sepimonoet (beide grüngeadarta feUa 
Klae), abenio Roquefort aue Kuhmilok (mager): Gautraia und Providenee (fette Kiea). 

Italien: Parmr.^an, oder Granu- oder I/odi.'!.'mi-r Kä.se (h.ilhfpttpr R«*ibkSsc); Tacio oavallo 
(eine Art .Kochkäse, fett, halbfett, mager); Chiavori (fett); Battelmatt-Käse (fett, halbfett). 

Holland: Gouda-Käüe (fett); Edamer Kiee (fett und mager; in neueeter Zeit beatieiiditigt 
man auch ToUfetten Edamer onter ataatUeher Kontrollmarke in den Handel au bringen; der magere 
Edamer wird fast «BWflhlitflliffli in Wci^tfrici-laiid iK-rcitct und heißt daher auch Westfrieabcher 
oder Frit'Hisicher Edamer); Leydener oiU r Li idMlu r i i r hlüaael-Käue (Magerkäse nach Gouda- 
Art mit Kümmel- oder Käsekraut vermengt); Koeyeka;u> uder Komyude Kuaa (ebensolcher Käse 
mit Nelken oder andeiem Oewfin). 

England: Stiltun (fett, auch Rahmkäse) und Blue Dornet (mager), beide grüngeadt it ; Oirster« 
od<T (iK-.Khin'-Kü.He (U-tt); rin-ddar (fi-i( und li.t]V>frri) ntid der dieeem &bnUclw Derby« und Fakftory- 
Käse; Glouasster und Leicester Käse (fett und halbfett). 

Dinamark: Thybo-Ost (nach Gouda-Art); Dinieolier Exfiort-Kiee (nacih Cbeddar-Ait)w 

Schweden; Sebarediecher Cbeddar; Sdhwediecber GttteT' oder Rernnhofkiee, Hemgaardeoet 
(twischen Emmentaler und Chest^r-Käso stehend). 

Rußland: Steppeokilee (eine Art Goudakäee). 

') Unter den freien Sauren des Kfi-r^ hat Orla .lensen (I.Andw. Jahrbuch 1904, 8) Ctipron- 
säure, Vnlerian»äitre, Prupitinsäure, Butterewur«, Essi^ui« und Ameiaena&uve — letstere nur in 
Spuren ~ nachgewiesen. 

s) Ba gibt auch Fettquarg, iflr den A. Borr (MilohwirteehartL Zentealbi. 1910. t, 392) im 

Mittel 54,m% \Va.s.ser und 64,00% Fett in der I i orkdumibstanz. fimd. 

Nach den V'ereinVinr'ins?"?! d«'>* r< iiw Deutscher NuhrungomitteJcbemiiier; Vgl. Zeitechr. 
f. Untersuchung d. Nahrungs- u, Genußmitt<l 1912. Zi, 133ff. 
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Osterreich - Ungarn: Emmentaler fSchwciwr ) Käs<>; Batt^lmatt-Käae (fett); Lünfhiirc»?r 
Uauakäae (backateinarti^ fett); Vezzeoa- und Manezza-Käse (fette ReibkJwe); Ovaier Kiu»e (oaoh 
TMtn Art. fett). 

Amerik«! BmiiMmtoVir «kr 8cii««iMr*Ki«»; Cfa«ddw*Kifl»; Ghettar^Xi«»; FIoMpple* 

«heeae (fett, in AriHtm^form). 

b) Weichkäse. Di-utschland: Allgäiior Backstoinkasc (Allgäiicr Limburger), Roniadur 
oder richtiger Remouduu (mit weuigateiu» 40% Fett, bisher auch AUgäuer Rahmkaae geoaunl), 
Wflithol«, alb dnl in TMfdiiednMn BWttgefaaltMtaCm (aMie nnteii); Worisner, Brfobr und K»* 
■oihauer Käse (oetpreußiBche Limburger bzw. Ronmd(Hir-Käsc, ebenfalls venchieden fettreich); 
Münster-Käs« odir SchachtoIkEöi' (fvif); T> yi ri Sihach Irl käse; Hohenheimer Käm (halbfett); 
Käae mit Phantasienamen wie JKio«U)rkikäo, iSchloUkase, Jägerkäse; Sohleaisohe SahnenkäM (aua 
Magermilch); NintdiAtalkr, Gerff«ia» Brie. OunMnliart in TSfidiiedBiiai EMtgehaltatafMk «od 
unter Beseidmongen, veMi» «inn IKanbuig MMoUieSan. 

Schweiz: Schweizer Liniburger Käso oder ITaugktw (nugier); Belfelfty oder MflneheMfl» 
(fette Streichliäse); Vachehiis; Chevrotin oder Geishäsli. 

Frankreich: Die frischen ungesalzenen oder gesalzenen Lab- und Rahmkäse wie lYomag« 
k U erteie, IVomage double orttne, Bondon oder Boodon de Bönen Matakoff, Qenrai»» oder CbenSkt^ 
Kise (Petit Subse); AlMiMk lupM»!; Petit carii («fle aus sog. übcrfetU r Milch oder aus Vollmilch 
mit Rahmztis i*z oder so^ar ganz um Rahm bereitet); Brie-, Camembert- und NeufchStol-Käse (alle 
drei uraprougiiuh fett, dann auch weniger fett und mager herg^tellt); Coulommier (liuibfett); die 
rauden Klee tob Ctknt (lialbfeU), von Mont d'Qr (fett), von CWrudA oder CMradner (fett tmd magw)^ 
TOD Livorot (mager); die TicreddgBn Käse Pont l'Eveque (meist fett), Void und VüSen. 

Italie ri: >rasearpaae («ua KeluD). StTMobino fnaoo oder Straoohino Milano (feit und bidb« 
fett); Ciorgonzola (fett). 

Belgien} Bohter liwimrger (fett, halbfett vnd mager) und Bonudoiv- oder Bemoudoii* 
KAM (fett und halbfett). 

England: Creeu choooe (mu Belm); Bridtbet (▼imeckigar Weiokkiee »nt Vdlmüeh, nnch 
mit RahrnzusMt,'} 

Dänemark und Schweden: Außer Romadur-, Backsteinkäsen Smoalandischer Priester* 
lOwa (Pkeetot). 

Österreich - Ungarn: Meist Xuchahmungen von Limburger, Backstein- und Romadur- 
Käsen unter den Namen: Sihloß- odi-r Hii;;fnt)ertrfr SchloUkäse, Schwarzenberger, Grottenhofer, 
Uarrach-, Kouopi8t«r Käae (meist fett, teilweise auch halbfett). Steierischer Streichkäse (fett). 
NadMluuungen von Ckn u M b ert nnter der B— Bicbnnng Uonopol*Ki«» «nd Waldmeiiter. 

B. Lab- (aoH-) Käm «w Zitfe»^, SOof- itmi MiUL Ziegenkle«: Geirtfanfiebe ZkigHiilUm 
(Deutschland, Österreich und Schweiz), Ziegenkäse von St. Claude, TOn Hont d*Or, GhsneCin V. 
(Frankreich), Formaggio di capra (ItaUen), Hvidost (Schweden). 

Schafkäse: GewöhuLcho Schafkäse (Dcutschluud), Bnnscn- oder Liptauer oder Zipaer» 
kiae, SwUerkiw, Kaak»vel*, Ani»iiten> oder Trefoiketkiae (Ortarteieh. Ungern), Boqnefoct 
(Frankreich), Pecorino und verschiedene Lokalkäso (Italien). Der Roquefort wird aus halb« 
abgerahmter Abendmilch and uoabgenüunter Motgeoniilch bereitet^ die öbrigeu Kiee wohl aua 
unabgerahmter Milch. 

Bfiffelkftae: Prorole und Scamonn (Italien). 

Ronntierkftae in Nord-Schmden, Korwegen, Lappland. 

C. SfiurrmilchL'ä'r fniis p.niirer Magermilch vielfach unter Zusatz von Buttermilch bereitete 
Kiee). Deutschland: ÜBtin uUische (Jilumsc, BchleeiHcher Weichquark, fetter Sauermilchquark 
nnd Bttttermilcbquark oder Qutirg, Kiimmclkäschen (frischer saurer Handkätic), Thüringer Kfinimel- 
kiadbn, «estaUaeher Sanerklae, alter KnhkKae oder Berliner Knhkäae (ecbkaiaehflr Saoennilck' 

käae), Rinnenkäso, Form- oder Satzkäse, Fabrikkäse, Märkischer PrcOkäse, Harzer Käse oder 

Harzkä-sc, Mainzer irandköse, Brnndkäsc fteilweiw mit etwas Butter vcri^elzt), Kräuterküne. Nie- 
hcimer- o<icr Hojifcrikä.sihen, Pimpkaso, Sachsischer Sauermilchkäse, Ihlefelder Käse, Baudenkäse 

KOnlg, KabruogsmitteL III. 2. 4. Aufl. *A» 
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(Oros- oder Koppenkäse), Lothrins'T Käschrn, MünchemT, Dn-jlcticr usw. Bierkä«e, Topf- nnd 
Kochköoe, z. B. HolnUinisubcr (ie^undheitskaMO (roit Butter oder Kahm b«Feit4St). 

Sehweii: Gboiicr Sdubsigw (GUmer grOnet KxiutefUM), gruwr KtiaterliM, Blodeikin. 

Frftikkreioli: n»iuE6aiMsher Bamniklie (S^aaiagB do formo)» Brooino (koniielMr Sdiafkiw). 

Italien: ('hin vnrikä?ie (Cucio Rnmann), 

Belgien: Fronioge de BruxeUcs, Frumage du panier; Belgischer KuchkÜM; oder Belj{i»cber 
Saucrmilchktse. 

JOinemark und Schweden: Dinischer RkudiierUMi, Sohwediseher und No i weg iad ier 

Ctemeloett, Pultont oder Knadost. 

OstorrciL h - !■ ntrarn: Qunr^ ruh'r To]4cn, Olmützer Qunrkehi. Tiroler oder Vorarlberger 
SauermiU-bktuH}, Trnjipiittcukilse, Sperr- oder TrockeukJMC, MouLavouer Krdiiterkiuie; Kärntner oder 
SMrcr KiM. 

RuBland: liTttnder Saii(TMiil('1iki«e, Krutt. 

Anirrika: Pot, Tottnßo Ciifcsc, Dliitdi CVkh'sc. Sout rtinlf» (Quark in venohÜdeMT Ponn); 
Meodea Sauornülchkäiie, Queau de cincho (CHneho) in Chile uiid Venezuela. 

B. ZtgeMu. Ziger- odn ZwgwkiBe (in Fhuilnvidt xeenit» nül Zndter und Ralini grtttu 
de montogne, in Italien lieolta); Hildeüsiger; Hucarpone (SehmiK). 

E. Molkenkäse. Mysost (eingedickter RiiekKtand der T^ibkÄserei), Surprini (do:;! äcr SmuT- 
milchkäserei), beide Skandinavien; in der Schweiz heiUen die entsprechenden Zubereitungen Molken- 
aick (süße Molkt ) uml Schottensick oder Schottenatug («auro Molke). 

itt H-iisefeMci'» Käaefehler eind Abwcjciiungon von der allgemeinen normalen 
Booehnffcnhwt der KSse. So rind unregeltn&ßig gestaltete, gepbtste» riätiigo, von ffir die 
betreffende Käscsorto frenidem Schinunel befallene, niißfarbigc, fleckige Kä^> allgctiK-in 
fehlerhaft; i^Tx-MSd hlühciulc, rimcri^o sowie „kurze" oder bröckelige Kiae; Glialer, spaltende 
Gläaler treten bei Hartkasen der Km mentaler Art auf. 

Flecken zeigen sich nicht bloß außen, sondern auch innen an Kä«ea (blaxie, fldivnnep 
rostfarbige Punkte bcw. Fieoken im Teig). Streifen oder Soiüehtdrbnngen adueiten meist 
▼on außen nach innen fort (blaue oder blauM hwarzr l'ai ksteinkäse, braunrot« Tilsitcr oder 
Roniadnrkäse). MiOfärbungen seigen sioh im Teig vouChcddar-, Uouda-, £damer. Tilsiter, 
Parmesan- usw. Käson. 

Gesehmaeksfehler sind: bitter, smfig, tatglg» unrein, sauer, raniig, sn stark salsig, 
,,oach iStall", faulig. 

Das Platzen und Reißen bei IT.iitkäscn entstellt dutcli zu tnukt ue imJ wutine Luft, 
durch Zugluft wie auch durch .Stoßen und Werfen bei der Behiuidluiig und beim Transport. 
Bei Wnchkiaen, spDOiell bd denen naeh limboiger Art» bewirkt au nicdrigt; Kellertemperatur 
und SU starkes Sahen das Wei0solunieiigwerden>^), das aldi in einer vdßon Farbe außer- 

und innerhalb, in einer schmierigen Beschaffenheit der Rinde und in einem scharfen salzigen 
CJeschiimek p;elfeiKl niaclit. Zu hohe KellerttMTiperntnr bewirkt da>* Traufen der Weiciikase. 

Das iil alten der Hartkääü hat seine L'nsaclie in dem zu starken Auftreten gewisser 
gasbiMeoder Ifiknoiganismen. Zumeist sind es Göll- und Aerogenesbakterien, hier und da 
aber auch Hefen, vielleieht aueli sog. Buttersäurebakterien. Die erste ClrupiM" von Bakterien 
bewirkt ausschlicßlieh die im Beginn der Reifung «xler n<nli «iihretul der ersten Behandlung 
des Käses auftretende Blähung; so entstehen z. B. bei Emmentaler Käsen schon beim Pressen 
die sog. PreOler und ladtönigen Ktse, oder die Blähung tritt wihrend des Salzens bsw. im 
Keller im Verlauf der ersten Reife auf. Kn tätdien dabei größere in der Nähe der Rinde 
liegende Bla.Hen, so h? ißl «In Kfise iärltlmhl ndf-r randhulil, verteilen sich die Gase auf die 
ganze Käsemasse, so daß viele kleine Augen entstehen, dann neimt man den Käse einen 

*) Solche wcißsrhmieritr pewordenen Kü»c s<jnd nicht 7ti vr rwci Ijm In mit den Weißl.iekem, 
einer weichen Lubkäsesorte, die im bayrischen Allgäu in (quadratischer Form imd in der Größe von 
2— 2Vi Pfd. bereitet werden. 
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Rißlcr. Ob die nachträglich, d. h. im «<pät<*rpn Verlauf der Rrifung cintri fenden Blähimp^en 
ebenfalls den Co\i- und Aerogeneebaktcrieu oder Hefen bzw. Buttcraäurübakterien zuzu^ 
«dmiben taadt tat Doob mdA ennittriti wohndiMiilidi «dtateheik «m dmdi dto dne wi» 
dvroh die andere Gruppe. 

OlÄsler sind Schwcizerkä«*, die gar keine oder zu schwache Ixchung zeigen. Nicht 
(W'lten besitzen die«« Käse schief- oder querlaufende Schlitze und Spalten, in wt Ichem Fall© 
sie dann spaltende Gläslcr geuiumt worden. l>ic Gläslerkäso «ind im Cäebraucit meist nor- 
mti bis fein, wihrend die bl&henden Klee eelten guten, meist eeifigen, süBUdi-faden bis 
kuhigen Geschmack haben; vielfach sind aie Wich niißfarbig. Die Mßfftrbungen in CSied- 
darkäscn sind ebenfalls durch ColibaktenVn verursacht. 

Bei Schweizerkäsen mit tu dichtem Teig treten kleine weiUliche Krystall* 
druaen, sog. Sakatrine, auf, irekhe haupt«äoUieh aoa Tyroein und anderen oigantBofaen 
kiTstaUisierenden Zentetzungsprodukten der Käee bestehen. 

Mit Bezu^ auf die felilerhaft eii äußeren und inneren Färbungen sei auf §62 des 
II. Bande» des LafariK^hen HanUbuches der technischen Mykologie verwiesen. Es möge hier 
nur noch beaonders erwähnt werden, daß die Blau- und Blauschwarzfärbungen an 
limbufger und Backsteinkäeen meist chemisoben Ursprungs und durch Bwawnrbind n ngpn, 
maachmal auch durch Kupfer und Blei herbeigeführt Bind. Die BlaugrQnf&rbung im 
Farme^ankäse ist durch Kupfer verursacht. 

DoH Bankrotwcrdcn kann nach K. Toichert') nußer durch chemische und bakterio- 
logische Wirkungen« durch Eiadriagon von Uulzsaft (vorwiegend WeiOtauucu-, aber auch 
Bottaanenbds) — naebveisbar durah Phlorogluein'Bslisfture — Terunsehi werden. 

Die doreh Genuß von KXse (soirohl frisehem «je altem) hervorgerufenen Verglftungs« 

orschei nu ngen (Übelkeit, Erbrechen und starke Diarrhöen) werden wohl in den meisten 
Fällen durch besondere pathogene Varietäten von Colibakterien, manchmal vielleicht auch 
durch sogenannte peptouisicrendc Bakterien (Flüggcschc sporen bildende MilchbakU'rien) 
oder anaerobe Butterstarebakterien bewirkt. Der ohemisehe Nachweis der von solehen Bak- 
terien in Käse gebUdeten toxischen Körper (T^rrotoxioon Vaughans, Tyrotoxin Dokkums) 
gelingt Helten. 

H. Kühl2) fand b<*i einer K iisevergift u ni; . ^ei Her ffrt iggebildeto Gifte im Kä.so 
nicht nncbgewiciien werden k«)miten, ab Erreger mit bacterium lactia acrogcncs übercin- 
stimmencle Bakterien, die nicht sofort, sondern erst nach gewisaer Zeit gütig wirkten. 

4, Verfälaehunffen, JSaehmachunffen und Verunreinigungen 

de» KüseS, Als Zuwiderhandlungen gegen das Nahrangsmittelgeseta und das Geseta 

vom 15. Juni 1897 oder eim-s von bcidt n sind anzusehen: 

I. Die Unterschiebung von Margariuekäsc als Käse. 

Kise und kiseattige Zub«!«itungen, denen nachttft|(1ieh nicht der IGleh entatanunende 

Fette xugee^-t/t ^ind — z. B. um sie streichf&hig zu iikuIxh — ^ sind als Maigarinekiae an< 
Sttsehen und unterliegen daher den.selben gesetzlichen Bestimmungen wi<' diew;. 

2. Der Verkauf und das Feilhalten vuu Käsen, deren Fettgehalt uivht 
der vorstehenden (S. 303) Beseichnung entspricht. 

3. Das Feilhalten und der Veikaui von Ziegen- und Schaf kftsen, zu deren Her> 
Stellung eine Kesselmilch verwendet worden ist, die nicht mindestens cur Hftlfte aus Ziegen- 
bzw. i>chafinili-li bestand. 

4. Wenn im iiilando hergestellte ausländische Kafcaiten unter Bezeichnungen 
(k. B. in anslindisdier Sprache usw.) oder Marken feilgeboten und in den Verkehr gebracht 
werden, welche eine Täuschimg dos Käufers horvorzumfen geeq^net sind; d<u b lmU dies nicht 
für solche Käsenamen, die Gattungsbezflichnungen geworden sind (Emmeuthaler, Edamer, 

1) Mulkerei-ZfL'. flliM.-le im) 1013. *T. 4Sf», 

') Zc-itscbr. f. Untersuchung d. Nulirungs- u. Genußnuttel 1913, 23, VJ'-i. 

20* 
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inLuter, Camembort, Gervais usw.). Wenn Hi(M?e im Inlandc herge^toUt werden, sind an em 
die gleioheii Anforderungen zu stallen u-ie an die aus dem Auslande eingeführten Käse. 

fiw Din HenteUang, der Veriunf und du FeOiuUen von K&se mit zu hohem Weseer* 
gehftltk £< kmnmt bei manchen frischen Käsesort«n Tor, daß sie in betrügeriacher Al>.sicht 
zu wasserreich gemncht werden; bei Käson, ■welche eine Reifung ilurehinucheii uiul Iialtbar 
sein sollen, verbietet sich ein solohee Voigehcn von selbst. Magere Käse sind an sich waaaer- 
midier ak fetto imd g»nB fimehe mmenreicher ab etwas Altere. 

6. Der Zueats tob st&rkemeJilbaltigen Stoffen (Kartoffellnei ww.) und aon* 
stigen minderwertigen organischen Stoffen, sowie der Verkauf und das Feilhalten 
von Kiisen mit deriirtiu'en Zusätzen, sdfem diese Zusätze nicht cur HenteUung bceonderer 
Käscartcn ( Kartoff ulkät>e usw.) diutteii und deklariert sind. 

7. Der Ztieati von anorganisehen Stoffen — amgenommen Koeiwalg, aoiHe 
geringe Mengen Salpeter (0,05 — 0,1%) und Natriumbicarbonat - und von Konservierungs» 
mittein, s«owie der Verkauf und dii.< Feilhalten von denirtiji liergestellten Kils<>n. Von außen 
dfirfen die Käse mit ül oder Taraf fin behandelt oder mit einer dünnen Schicht überzogen werden ; 
die Verwendtmg Ton Bariumsulfat und eonatigen eolUldlichein StoHen wo. dieier UmUUlung 
ilt unsulässig. 

8. Die Herstellung, der Verkauf und das Feilhalten von Marf^iiri ntka.Hen ohne 
oder mit woniger als 5% Sesamöl in 100 Teilen Fromdfctt oder mit Scsamöl von un- 
Tontcfaiiftsmäßigcr Beschaffenheit. 

9. Der Teikanf and das Feilhalten Ton verdorbenem Kis». 

Ein Käse ist dann als verdorben su bezeichnen, wenn er für den menaobEldMn Gbnnfi 
nicht mehr geeignet i.st. Mit K^iscfehlorn behaftete Käse sind nicht olUM weiteres Ter- 
dorbcn, ebensowenig überreife und augeschimmelte Käse. 

10. Üblioh ist bei mandien Kl«m das F&rben; die hierm verwendeten Farben mfissen 

unschädlicher Natur sein. 

11. Als mehr oder weniger zufällige Beimengungen kommen vor: Spuren 
von Blei, Kupfer, Zink und Eisen, herrührend aus den Ueistellungqgefäßen oder der 
Verpaokang. 

12. Für GennOsweolce dürfen — audi in BGadiungen oder ^bereitongen — > ab ver- 

boten zum Schutze der CJesundheit nicht in den Verkehr gebracht werden: 

a) Käse, zu dessen Herstellung Milch vorvTcndet ist, die nach den „Festsetzungen über 
Speisefette und Speiseöle" unter II P) zur Herstellung von Butter für Genußzweckc 
nioht verweiuiet werden darf; 



1] Nach den aog^führtoa Bestimmungen dürfen für Oeoufis wecke nicht in den VerlBehr 

gebracht werden: 

1. Butter, auch Zfegen» und Schafbutter, so denn Heistdlung verwendet wenden ist: 

Milch von Tieren, die mit Rioder[Met, Bfibbnmd, Raueohbrand, Wild- und Rinder- 

fipnfhe, Tollwut oder T?lnf vergriff uiij? behaftet sind oder die an Eiitorf uherkulose 
leiden oder bei denen das Vorhandensein von Eutcrtuberkulote als in hohem Grad« 
wahncbeinlich ansusehen ist, oder 
rohe Milch von Tieren, bei denen einfadier Verdacht der Eutertuberkuloae besteht oder 
das Vorhandensein äußerlich erkemibarer Tuberkidose, sofern «ie sich in der Lunge 
in vorpeH( hrittciirm Zustande befindet oder Gebärmutter oder Darm eigtitfen hat, 
festgestellt wler in hohem Cirade wahrsclieinlich ist; 

2. Margarine, «u deren Herstellung ftfilcb der in Nr. 1 beaeiduieten Art verwende worden ist; 

3. Fett, zu dessen Herstellung Teile von gefallenen ^Rcren oder bei der FWiohbesdiau als 

nntauglieh beanstandete T' ile geschlachf itit Ticrr A-rrwrr.det wortlen «nd; 

4. Fett, zu dessen Herstellung bei der Fieischbeachau als bedingt tauglieh beanatamlete 
tierische Teile verwendet worden sind, es sei denn, daß diese nadi MaAgabe der Vor» 
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b) liBXgariiMUie^ an dMMii HMrteUimg Ifiloli der in Nr. 1 (Ann. 1. S. 308) hneUb.' 
neten Art verwendet worden ist; 

e) Marp irim kii-^p. ZU dessen HorstelliiuR Fttte odi r öle verwendet worden sind, die 
nach dun „Festsetzungen über Speisefette und Speiseöle" unter II 3 — 6 (Änm. 1, S. 308) 
für GenuQzwecke nicht in den Verkehr gebracht werden dürfen; 
d) Kise oder Margaiinekise, Iwl deren HenteUuog die nadibeieichneteii 6t<^ tw- 
modet worden sind: 

Anicisensätirp, T?enz(K\sriurc, Borsäure, Fluorwafisrrstoffaäure, Salicylsäure, scliwcf- 
lige S&urc, Salze oder Verbinduitgen dieser ^säuren, untersohwdligsaure Üahß 
(TOoenUate), Fofmnldehyd oder aolbhe Stoffe, die Im« flmr Yecweodinig VomtiL- 
dehyd abgeben. 

Ikf<orderlicli€ Prüfungen und Be»Hmmungen, Bei der Unter- 
suchung vo<i Kä^o sind im allgciiu inen, sofern es sich nicht um die Beantwortung beetinunter 
Einaelfragea haudclt, folgende Prüfungen und Bestimm ungeu ausKuführeu: 
1. SinniMiprufung; 

% Bestüttnamg des WaaeeigehalteB; 

3. Bestimmung des Fettgehalte!} 

4. Prüfang auf fremde fette; 
in besonderen Fällen auch: 

gw Bflstimmnng des Stidcstoffii; 

6. Prüfung auf Konservierungsmittel; 

7. Prüfung auf sonstige fremde Stoffe (Mineralstoffe, Stärkemehl, Schwermetalle tisw.). 
Margannekäse ist außerdem auf den vorgeschriebenen Gehalt an Sesamöl zu unter- 

neben, dagegen anf die Art der Imnden Eatte nur in beaomderan FUlen. 

Probenahme und Vnrheteilung der Pmhen für die Unter- 

HUchung. För die diemiaohe Untersuchung sind etwa 200 — 300 g zu entnehmen; hier- 
für sind bei kleineren Käsen ganze Käse {wenn nötig, mehrere) zu wühlen, bei größeren Käsen 
solche Stücke auszuschneiden, die durch alle Schichten des Käses sich erstrecken. Eine etwaige 
Steanlol« oder Fkpieninibüllaiig darf nicht entfernt werden. Von gefiLrbtan oder eonit aof« 
ialle n deB AnBenadblditeii dnd besondere Proben m entnehmen. 

Die Probon gind in sorgfältig gereinigte Gefäße aus Glas, PorzeUan oder Steingut EU 
füllen, die sofort möglichst luft- und lichtdicht zu ver^ehließon sind. 

Zur Erzielung von möglichst gleichmäßigen Durchscbnittsproben für die euizclnen 
analytischen Beetimmungen werden die Proben — nach Entfernung einer etwa vorliandenen 
edimierigen oder mit Schimmelpilzen überzogenen oder homartigon Außenschicht oder einer 
besonderen Hüll^ehieht oder eines Farbiiherzusrs ■ — in einer Porzellanreibschale rasch zer- 
drückt und gemischt, bei deu härteren Sorten auf einem Reibeisen oder in einer Fleischhack- 
maadiine nildeinert imd geousdit. Die so vorbereitete Klsewawi» wird sofort in weit- 
balsige GlasgefäOe mit Gkastoplea Ton etwa 50 oem bhalt gebiaebt» die mfiglidist an« 

geffillt sein Hollen. 

Die Proben für die einzelnen Bestimmungen sind tunlichst unmittelbar nach der Uer< 
ateUuQg der Dnrcliflebnittsprobe abzuwägen. 



sehfjftett des FleUobbeeehai^esetaee sum Crosse für Heoadwa braaehbar gemaobt 
weiden sind; 

6. solche Arten von Fetton und Olen, deren Uns. li ullit-hkeit für den Menschen nicht featoteht; 

6. Fette oder Ole, denen die nachbezeidmeten Stoffe zugesetzt worden »ind: 

Aiari ie n Bi u rB, Benio esi i ae, BofsKure, Flnorwweentoffeäuie, SalicyLsäure, sdiwefl^ 
Sinie, Bebe oder Verbindungen dieser Sfturen, unterseliweiligsaure Sake (TbiosoUate)» 
FonneldeliTd oder lokbe Stoffe^ die bei ihrer Verwendung Formeldehyd abgeben. 
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Kiae. 



II. Untersiokong des Käses. 



1* ßinm nin'llfung» Der Käse auf die Art der Ver))ackung, auf KonsistenZp 
Auasehra, Geraoh wad Ctesehnukek so prüfen. 

Dabtü ist festzustellen, ob sich die inneren und äußeren Schichten in bezug auf Konsisteas 
und Farbe tint<'i>^;'hri'(J('n, nb ('mv bcsondirf' nirKlcii?'<:hi(lit voilifunli n i-^f. oh an der Außen- 
fläche angcbraciit«; Frenidstoffe zu erkennen sind, ob die i'arbo gieichniäÜig oder fleckig ist; 
Midi krfe auf da» Tbiturndtmieiiii and die Bes eha t fo nheit von LOcbem «i Mshten, sowie danof, 
ob der KSae von Schimmel oder von Maden durchsetzt < >(l< r von Milben befallen ist. 

I'Vrncr ii^t tfaraTif zu nrhtf^n, ob der Käse t im n der lu l irfft iKlpn Käflcaorie fremden 
Geruch oder CJeschmack oder einen krankhaft bitteren, seifigen oder ekektrregeudeu Ge- 
schmack oder einen fauligen oder sonst ckelerrt^euden Geruch besitxt» 

Die &u0ere Beschaffenheit von K&se iat sehr Teraohiedenariig; aie wechselt 
mit den Ausgangsstoffen, mit der Art der Abscheidunß des Kisestoffa» uit 
der Art seiner weiteren Behandlung, mit dem (^rade der Reife. 

Zwischeu quargartigem Zustande und hartem, sprödem (z. B. bei Far- 
meaankise), brilekligem (z. B. bei Roquefort) nnd serflieBendem (bei manchen 
überreifen K&sen) si nd alle S't ufe n der Konsistenz vertreten; auch ist bei man- 
chen Kftsesorteii infulL'c di r l'c ifuiiL' die äußere Schicht eiit\v< diT hiirtor oder 
weicher als das Innere. Gewis.'iu KäiiC»ortcu (s. B. Schweizer) sind infolge der 
Reifung mit Lflohern dnrohsetzt. 

Das Aussehen wechselt «wischen undurchsichtig und durchscheinend, 
weiß, gelblieh wci 15 . ;5elb, braungelb, bei der Rindensehicht bis braun; mit- 
unter ist die ganze Käsema.'<»e (durch Zu.Hatz von Farbstoffen zur Milch) oder 
die iluüere Schicht künstlich gelb oder rot oder mittels IM lanzenauszügeo 
grfin gefftrbt» Bei gewissen Kftsesorten gehört eine Sohimmeldeeke oder eine 
Sohimmelwucherung im Tniicrn zur normalen TU— rliaffenheit. 

Oerueh und Gescbniai k di r Kftse sind je nach den Einzelheiten der Her» 
stcllungsweise sehr verschiedeu. 

Von den einzelnen K&sesorten zeichnet sich fast jede durch ein bestinm- 
tes Gesamtbild der ftuDeren Eigenschaften — Konsistens, Auesehen, Oerach 
und (Jf-fich rna f k — an 

2, iiCütitH IHUHff des H ilsHert*» 2— .tg der 1 )urc)isehnitt«prübe (vgl. S. 309) des 
Kisee werden m einer - - zweckmäßig mit 20 g grobkörnigem, au::igeglüht6m Quarzpulver 
oder mittels Sslisfture gereinigtem, ausgeglühtem Scesand oder mit 10 g Kmasteinpulver 
sowie einem Glasstübchen beschickten — flachen Kiekel- oder l*latinsclmle rasch abgewogen 
und mit dem Sand oder Bininstein möglichst clejehitml^irr vcrnli^Joht. J>ie Srliale wiitl fo- 
dann i/, iStundo im kochendeu Wa.sstirbade erhitzt, der Jiihait no<'bmais verrieben und 
darauf 1 Stande in einem fVookensehrank bei 106 — 110" getrocknet i). Nach einer Stunde 
wird Am Gewicht f* s( .■i >t( ll«, ebenst) nach je weiteren 30 Minuten, Wk keine Ccwii htaabnahme 
mehr zu benieiK« ii i-t. Da» Gewicht des KtiserückHtandet entspricht der Trockenmasse, 
der Crt)wichtaverlu«t dem Wassergehalt des Käses. (Über den schwankendeo VVasseigoltalt 
der einzofaion Kisesorton vgl S. 304.) 

Anmerkung. K. Windiach'^) empfiehlt, nur 1— 2 g Käse und auf je I g Käse 10 g 
Sand zu verwenden, im Wawerdampf-lYockensdinink suniscbt 10 Minuten zu trocknen, dann nodt« 
mals KU vcrreilH-n. wi<-derum 2 Stunden zu trocknen, zu wigen und dann zur Kontrolle nochmals 
Vi Btunde zu trooknen. 



1) Vgl Beuchlin n. Rachel, Zeitsebr. f. üntersudiuttg d. Xahnmgs- u. OenoBsaittel 
1013, tf, 20. 

*) Arbeiten a. d. Kais. Gosundheitsamte 1898, 14, 006. 
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Sc1i*«ffer>) acUSgt fSr Qiisrg toc; ilin innigst mii geglfihtom BinuiteiDpulveir tn miacfaea 

und diese Mischung bis zum gleichbleibenclea Gewicht im Glyoerintrockeniohrank 7.\i trockru^n. 

Rtirstcrt*) wägt 5 g des c»it r.«»rriel)onen Kn«(»ft in Hnom besonderen verfchlij ühiirfn \\ iit;e- 
giäscben ab, bringt daa«elbe nach Entfernung des Deciieb« in einen Vakuumtrockenschrank und läßt 
bei gewiBliiilioher Tempentnr über Naoht oder wo hag» steheo, bie aidi die Mane mitteb eioee pwtilt* 
förmigen Glosstalx Ihmis in einem auf Glanzpapier gestellten Schiffchen zu feinen Pulwr tcrdrOdmi 
läßt. Die zerkl« iin rt(> Afussr wird dann noch 2 Stunden bei gewöhnlicher Temperatur im Vnktinm- 
Urookenachrank wreiter getrocknet, letst«rer allniHblich erliitst und 2 Stunden im Vakuum auf 100° 
feWteii. Iba U0t im Bxiieeator «rkallein und «igt luuib aulg^aetetem BaoteL 

K. Teicbert*) gibt an» daB die aar WaaeerbesliBmang in der Butter Torgeacblageike KoatroU- 
wage (S ^47 n niS) nuch zur Wnsserliestimmung im Käse für praktische Zwecke geeignet ist. Man 
beschickt zu dienern Zweck den mit einem unten abgeplatteten Qlaaetiib venebenen Bedier mit 6g ge* 
reinigtem und ausgeglühtem Seesand und 5 g Käae, 
■ohmikt auf dem Waeeerbade und erhiCst daa Oemisoh 
unter mehrfachem Durchrühren einige Stunden im 
Wassert rnrk<'n>«hraiik hi'^ zu »-Ix^n beginnentlor ^ana 
leichter Bräunung, worauf zurückgewogen wird. Die 
Befände loUen Ua auf etwa. l%n[iit detwn der Gewichte« 
analyae übeninatimmen. 

C. Mai und Rhoi nberger'*) bestimmen da« 
Wasser in ähnlicher Weise, wie c« boi Getreide 
(vgl. weiter unten) geacbieht, direkt, indem sie 
doli des bejatehendem Apparates (Fig. 16) bedienen: 

Der Apparat*) beeteht aua einem im Saadbad 

stehenden Erlenmcyerkolbeu aus Jenaer Glas von 
300 ccm, (itr hvl 2(Kl ccni ein« Marke trägt, einem 
Kühler von etwa 3U cm MantcUönge und der Vorlage, 
letstere trägt einen Idriven KWkr wtn etwa 12 «m 
Mantellingie, deaaen Waaaerablauf mit dem Zulauf dee 
größeren Kühlers verbunden wird. Der Erlenmeycr- 
kolben wird mit einem sehr gut passenden, risscfreien, 
weichen Kork fest verHchlo^n, durch dessen Bohrung 
die gans Iraxae AbleitaagarSbte von Smm liebtweite 

geht, deren schief abwirte gebogener Teil zu einer Bestimmnnr des Wamai» iffl Kita 

Spit/e von 2 mm Wfite aiinirnjoccn !<*t und bis fast TOD Mai Q. RbeioberB*'» 

zum £ndo des Kühlcrvonätußes hinuntcrrcuht. Ijctz- 

terer beaitst in der Bfitte eine flacbe Einsehnfirung. Der Koric, womit die Ableitungnöbre im Kühler- 
TontoB liefestigt iat, mu8 ebenfalls sehr gut und dicht eitlen. liHutMchukstopfen .-«ind wegen ihrer 

AtipTrifti.i rkf it diinii <!.i^ hoilJf Pctruli um nicht vf-r%vondhnr, uik) ;iii< h <lii- Koikf nl^l^•s(■Il öfters 
erneuert werden. Das untere Entle der etwa 8 mm weiten Kühlröhre geht durch oiiieu Kautschuk* 
stopfen im Seitentubus dee oberen bauclügen Teike der Vorlage bis in deaaen Mitte und iat liier 
aehwaeh aibwirta gebogen. Der Auelauf eoll aenkreeht Aber der MeBrShre der Vorlage stehen, ao daB 

die ablaufenden Tropfen dee Deatillatee direkt in die Meßröhrc hineinfallen. Die \'orljige i»t <lcr 
von Fabris angegelwnen ähnlich; <<if» }ir^l<ht aus einem zyhndri-i In n Gefäß von etwa ITiOccm 
Inhalt, daa l»ei 50, 13 und lUütcuj M irk« n iriigl und >iich unten in die 10 ccm fu^^ude, iu '/mccm 

») Molkerei u. Käserci-Ztg., Liegnitz 1900, 3, 198. 

*) Vgl. K. Teichcrt, Methoden z. Untersuchung d. Mdch u. Molkereierzcugnii>sc lOOU, 311. 
>) ZaitMihr. f. Untenuehung d. Nahruag»- u. GeauBmittel 1910, tt, 482. 
*) Eljendort 1912. U, Vir,. 

*) fieciehbar von der Firma F. u. M> l^aut^naolkUger- München. 
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geteilte Meßröhre von etwa 23 om Länge und 8 mm Weite Terjüngt« Am zylindrischen Teil oben 
befindet aioh je ein Tubus sor Aofiulune der beidea KobJerröhien. J>ie VorkgB atoht Moknoht 
in einem Holzfufi. 

J>$a YtiMbna geitaltet rieh dudt folgenukmisltoii: 

„Der sorgfältig gmilügte und getrocknete Kolben wird leer md dum nach der Bescbickniig 
mit 8- - 12 g Käst'^) f»cwotr<^n und sofort mit Pt troleuin^) bis znr Mark«» gefüllt. Nach ZugaW von 
3 — 6 g ausgeglühtem, gekörntem, durch Aböiebeo tod feinem Pulver befreitem Bimwtein wird der 
Kolben bis snr Uaike im Sindbad gesetzt, mit KttblK vad Vc^b THfewdMi und d«* SMidbad 
taaKoliife mit niobt in groflor XlamiiM ngelwiiL Die DnUDaI«» beginnt iMig—m nnd dmdiMis 
gleicbmäQig; sie wird mit allmählich verstärkter Flamme unter Vermeidung des Überschäuroens 
fortgesetzt, bis die Vorlage 75 ccra Destillat enthalt und die in der ^rcßrührc sich sofort klar abechei- 
dende untere wässerige Schicht keine sichtbare Zunahme mehr criahrt, was nach 30-~4ö Minuten 
in der Regel der FaD Igt Die Deetillation wird dann unterbradhen, die Torlage in ein Temperierbad 
▼on 16° geetellt und nach einer weiteren halben Stunde das Volumen der soharf abg^;Tenzten nntevan 
Sohicht in der Meßröhrc abgelesen, wobei dip zweite Dezimale noch peschättt werden kann. 

Die B<'rt>clinung des priizentisf'hpn \V'a««crgohaltPi< dr>s Kümh 11' erfolgt nach der Formel: 

W = ^ , wobei V das bei lö ° abgelesene Volumen der wässerigen Deetillatsohicht und 0 da« 

Gewicht des angewendeten Käses bedeuten." 

Das eur Destillation verwendete Petroleum soll ein farbloses, gutes, etwa kut Hälfte unter 
900* fibergehendea BienniBI aeln, daa neben KobkowiineratellSBn keine amkren flfiohtigeB Bestand* 
teile enthält 

Dio Destillation bcpinnt bei etwa 93°, und die ersten Anteile des Destillafc« Ix^hfehen in der 
Hauptsache aus Wasser. Im Anfang ist darauf zu achten, daß kein Sicdeverzug und dadurch ver- 
nnadites Überspritien von Kolbeninhmlt in die Vorlage stattfindet, weil dadurdi an der Greoce 
swiadien Fatrelsnm nnd Waaeer in der Heficfflue eine üoehige Soiiioht entsteht^ die daa eohaife 
Ablesen erschwert. Später geht die DeetiUation ganz ruhig vonstatten \md bedarf keiner ständigen 
Reni)f«i( Iitigi)ng. Nnch d«»m Üherpnng von etwa 50 com Dcsliihtt ist die Temperatur im Kolben 
ttui eiwa 150° gestiegen und das Wasser ist dann iu der Rogcl schon völlig übergetrieben. Mehr 
eh 75 eom ehandaatiHieren ist ao gut irie «tele flberfl&aaig; die l^mperatnr iat «ledann Uber 180* 
gestiegen. Das Übertreiben von mehr als 100 ocm ist unter allen Umständen zu vermeiden, mil 
die Temjierat ur dnnn ül>cr 200" .steipt und eine beginnende Zer^efrnnc; de« Käses sieh durch Erscheinen 
eines gelbUchcn Aiuatzes im Kühler bemerkbar macht, l^i iu der Reifung weit vorgeschrittenen 
Kiaen gebt dieee SubetM» mveUen moli «obmfrSlier Aber; bei Bo^Mf^oft >• B. «nobejat dar Anaati 
in Kuhler aobon bei Temperetnien von etwn 100—170°. Dieae Snbetaas iat in Petvolenni ««Waii«*!, 
in Wasser aber löslich. Sie hat auf das Hrgebnis keinen EinfluB, wenn dafür Sorg© getragen wird, 
den Kühler vor einer neuen Benutzung mit Wasser zu reinigen und la trocknen, fieeeer iat ea aber 
immerhin, die Bildung dieses Ansatzes zu vermeiden. 

Daa Hängenbleiben von Wasaertropfen im oberen Teil der MeOröhie oder von Fslrdeum- 
tropfen in deren unterem Taitiit bei fiehtig gelcK^tcr Destillation und Verwendung einer sorgfältig 
gereinigten Vorlage nahezu ausgeschloBsen ; sollte frotz-duii einmal <iurch Zufall ein Tropfen hängen 
bleiben, so ist er mit einem Draht leicht zur Vereinigung mit der übrigen Flüssigkeit zu bringen. 

Die ^teerige Sohiebt dea unter 200"* übeigehenden DeBtiUateB iat kein teinea 'Waaaar. Se 
iat farblo.'^, iKsitzt «Ikaliadie Reaktion und entbilt Ammoniak, deaeen Menge vom Betfnngignd 
dea Käses abhängig zu sein srhetnf, Tind anscheinend .iiuTi geringe Mengen anderer Stoffe. Ihr 
spezifisohea Gewicht bei Anwendung sehr reifen Limburger Käses ist 1,0008; lOccm davon ver- 



Von aebr mueeneidiem Kiac, Quarg usw. nnr 6 g. 
') empfiehlt sieh in manefaen FÜkn* nur die durob gefarodiene Deatillation etbaltWBep, 

unter 150° überp-ehend( ii Anteile des PetroIeuiM — an beziehen duroh die Unna Oarl Bnobner 
& Sohn in München — su verwenden. 
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bimuchen etwa 6,8 com Vio N.-8äure zur Neutraluation und hinterlmmi beim Abdampfen etwa 
2 mg TrookeTini 4: f and. Über die Art diooce Rückstandes sowie des oben erwähnten, beim Erhitxen 
über 200° auftretenden gelblicben AnsatM« im Kühler vermi^n die VerfL suneit noch keine 
Auskauft BU geben und t^ii*!*— ikh eins nilura Mitteihing darobtr tot. Iföglioherweiae fpbi die 
ZoHunmauetsong de« wiaserigon DeetÜlates sowie die Art und Ueoge dee gdben Stoibs snoli ein 
Mittel zur Bestimmung des Reifungsgradee der Käse an die Hand. 
Bei Quarg besitzt da« Destillat saurro Reaktion. 

Die geringfügige Abweichung des speufiBolien Gewichtes der wtutiterigeu DestiUatdcbicht von dem 
de« Waastt* Inaaindflmn woU nnlMdeiiddlcli vvRuudittirigfc watämtäB b«einJlttBi da« StgabnU nur 
um etwa drei SSnheitso der swstteo Desimal«, mm inuahslbder unvermeidliolisinfUiIeigranMlisgt 

Geiger*), ebenso Reuohling u. Bmchel*) empfehlen die Anwendung einer Meß- 
röhre, die in ccm eingeteilt ist. Ixtzt*^r« finden außerdem, daß das Pctroleumdeetillat 
(läedep. 163 — 167 ") für die Destillation des Walsers nicht ausreicht; sie empfehlen tunlichst 
■viel K8w (12^14 g) und entiredar ^dohe Teile Fetrolaiim xmA Betroleamdfleliinat (Siedep. 
180—187*) oder ein Gemisch von 1 Tdl ligroin (Siedep. 120—135°) und 3 Teilen Petroleum 
(mit Endtemperatur 180 — Is;? ) anzuwenden. Das mit dem Wasser öbergcliciule Ammo- 
niak» das duToh Titration dc& destillierten Wassers, naoh Entfemong des Petroleums, mit 
SdkmitUbm bestimmt werden kann, soll einen Anhalt flv dan Reifegrad dea XXaes 
abgaben kdmieii. 

3, Bestimmung und Untermiehung des Yetten. a) nettthnmung 

des Fettes. ^—5 g der Burchschnittsprobe des Kfise.i ■werden nach dem im Kaiserl. Gesund- 
heitaamte abgeänderten Verfahren von Bondzy neki • Ratzlaff^) in einem weithalsigen 
GlaAOlbcSieti T«m etwa 60 eom Inhalt mit 10 «am 38 proz. SahaEim aoine dnlgen Kömefaen 
Bfmaatein über einer kleinen Flamme bis zur Lösung (k r Pr loinatoffe erhitzt. Nach dem Er- 
kalten wird die Mischung in einen bürclk-nartiL't'n, etwa KM) com fassenden, in hall)e Kubik- 
sentimeter geteilten Glassyliwler von etwa 20 nun Uchter Weite gebracht, der unmittelbar 
obedialb dar S6 oem^Uarke ein aeitlichea Anaflufliobr mit Glaatialm beaHck Das Kdlbchen 
«ixd nwnb mit 10 oem ahaohifem Alkohol, dann mit 26 eem Äther, achlwfilidi mit 25 oom 
Pctroläther nachgcwaschon. Die Wa.sehflüssigkeiten •ncrflen einzeln der Kfisrlösung zogefOgt 
und der mit einem Gla.'^f^'topfcn v< i'^ohIossene Zylinder nach jedem Zusatz etwa 20 — SOmal 
vorsichtig uuigescliwenkt und hin zur Trcuiiuug der ^Schichten stehen gelassen. Naoh 2—3» 
atifaMÜgem Stdien dee erhaltenen QeaamtgemisohM m«B die itberiache Schioht, die daa Fett 
gialflat enthält, sich völlig klar abgeschieden haben. Nach Ablesung des Volumens der Fett- 
lösung "wird ein mögUcbrt, Kroßer, durch Ablesung festgestellter Ttil davon in ein gewogenes, 
etwa 120 ccm fassendes Ulaskölbohen abgelassen, das I^ösungsmittei abdestilliert, das zurück- 
bleibende Fett eine Stande bei etwa 100* getrocknet und naoh dem Erkalten im Exaiooator 
gewogen. Die gefundene Fetfemenge, auf das gesamte Vblmnen der Fettlfiaimg nmg^raohnet» 
ergibt den Fettgehalt der angewendeten Mcnj^e Kii.se. 

An Stelle der angegebenen Arbeitsweiäe kann man die Ausschüttclung auch in einem 
Glaszylinder von etwa den gleichen Abmessungen, aber ohne Teilung und ohne aeitlichea 
Auaflnfiiohr, Tomdmi«a, eodann einen Gnmmiatopfen mit engen GharShren nadi Art der 
Spritzflaschenaufsätzo anbringen, den größten Teil der ätherischen Schicht in ein gewog! m a 
f;ln«köIl)ohen abblasen oder abhelxTn und die Auf^sehüttelung in gleicher Weise noch zwei- 
mal mit kleineren Mengen eines Gemisches aus gleichen Teilen Äther und Petroläthcr wieder- 
holen. Batanf wird daa ÄtheigMulaoh aus d«u Olaakölbohen abdeatiUiert und im übrigen 
wie oben weiter veriahren> Di» io gefundene Fettmenge ecgibt den Fettgebalt der ange* 
nendeten Menge KAae. 



*) IlüehwirtaidiafIL ZentialbL 1819, 8, 787. 

t) Zeitachr. f. Untersuchung d. Nahxonga- O. QenoBauttel 1911, M, fiOt 
s) Mikh-Zt«. 1903, 31» 6& 
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Der Fettgehalt ist unter Benutzung des Ergebnisses der Waaierlx-stininiun;^' uuf Gramm 
Ft tt in 100 <: Tröokenmnsfie de^ K.is< m zu berechnen. (Über den tcliwankendea Fettgehalt 
der einzelnen Käsesortcn vgl. S. 304. ) 

b) AbmhMdung untf FH^ftmg de» Käaefetit»* Je DMh dem Fettgehalt dee 
Klfles weiden etw» W — 100 g der Dnieludmittsprobe dee KiiM nneh dem 8. 316 aqge- 
pclK'nen Verfahren von Buttenbert^ und Koenig in einer Porzellansehale mit einer au«- 
reich<M)den Menge entwässerten Natriumsnlfat.'j hm'vz vmnischt. )iis eine gleichmäßige krüme- 
lige Masse entsteht. Diese wird in einem Kulbcn mit einer zur l»8ung des Fettes genügenden 
Heage Petrolither wiederholt dtuwhgemhfittelt. Nach mehratfindigem Stehen wird der Kolben- 
inhalt auf ein Filter gebracht und der auf dem Filter verbliebene Rückstand jiK liniiala mit 
Petroläther naehp<nvaschen. Aua dem Filtrate wird der rctroliitlu-r alidcstillifrt und d*»' 
surüokbleibende KÄsefett in der W&rme mekrmaJs durch ein Faltenfiiu-r ge>(ei>en. 

Das 80 abgaechiedene Kieefott wird nadi den in den ,,Feat8et2ungen über Speinbtte 
und SpeitHüole" ang^benen l7nt«rmioiiiuigvreirfahren auf die Abweaenheit fremder tieriMher 
oder pflanzhcher Fette und öle gr prüft. 

Anmerkungen. 1. Zur Bestimmung des Fettes, K. Wmdisch empfiehlt, zur 
Aufachlicüuug ein Erlenmcycrkölbchcu zu vcrM'endeu und die angewendeten Äthermengeo 
SU wttgen. Er ▼erfUirt lolgendennaßon: 

3 — 5 g FsttkiM oder 10 g (oder mehr) MagerkSee werden in einem Erlenniejrerkäbdwn von 

etwa 250 com Inhalt mit Snizsäure vum spezifiaclien Gewicht 1,125 (auf 3g Klae ( auf 10 g 
20 com) auf (l< iii Draht m t/t» erhitzt. S'tliatd die AunnsutAt: crfolft i.'«t, gibt nuin nnoh dem Krkalffn 
Waaaer (auf 10 ccm Salzsäure 20—30 ccm. auf _'() ccm 40 com Wasser) bißzii, tairiert dne Ganze (ein- 
aobÜettidi des lU Terwendendm Koriatopfeu») auf einer Wage, die nodi 0,01 g anzeigt, gibt darauf 
80—120 g mit WüMBT gesättigten Äther hiuu, venchlieOt das Kölbdien mit dem Korintopren 
und wieder; das Gemens ^vi^d nun 2 — 3 Minuten kräftig ^r<'<>( Inittelt. Xaohdem e« darauf 

'/j- 1 iStunfie ge8tanden iirnl <ili- iiherisrlir S. hitht sich klar abgesetzt hat, gießt man einen Teil 
derselben in ein tarierte» Kolbchen, versckilieilt da.s erste Kölbchen wieder mit dem Korkfitopfca und 
wigt ee zurOcIc Der Äther der abgegoaeenm itherieohen FettlSeung wird Iwi niedriger Temperatur 
verdunstet und das Fett nachdem Trocknen (1 Stunde) im Wasserdampf -Trockenschianlm gewogen. 
Die Berechnung dee proientualen Fettgehaltes erfdgt nach der Qleiohung: 

lOOft.rf 
*^o(c — d)' 

in welbhor bedeutet; 

a des Gewicht der augewmuleten Küaemenge, 

b „ den 7,ngenetzfen WKS(«.Tge!>rut igten .Vtheni, 

e der abgegossenen Atherfettlütiuug, 

d „ „ dee in e entheltenen Fettee, 
X den proeentaaku Fettgehalt dee Küaee. 

ß) Verfahren von Göttlich. Statt der vor^tchendeu, ullgcint-in enipfohhnen Verfahren 
kann nach WeibulP) auch das von Gottlieb angewendet werden. M. Weibull erwärmt 1.03 g 
des fcinzerriebeucu Kääea bei 75^ C mit 10 ccm ^Opruz. Ammoniak, setzt dann 10 ccm ÖOproz. 
AUcohol*) au und, falle der Kiee nach einigen Minuten nicht ▼olletändig gelöet ist, weitere 10 eem 
Alkuhul; die gesamte Flüssigkeit bleibt unter öfterem Umschütteln noch kurze Zeit Ijei 70 — ^76' stehen, 
wird dann gekühlt und weiter der Reihe nach mit je 20 cctn Athcr vind Potr läthrr nusgeschüttrlt. 

y) Acidbutyrometrisches Verfahren von Gerber^). Unter gewi.ssen Umständen wird 
man sich snr Pettbeetimmung in KSsen auch dieeee Verfahrens bedienen können. Da es indes mit» 

>) Zeitsclir. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GcuuOmittel 1Ö09, 17, 442. 
s) Der Zusats von Alkohol soll die Lösung des Kises wesentlich befördern. 
*} \'gl. Z^ it.'.chr. f. Untersuchung d. Xehrungs- u. Qennßmittel 1899, 3^ 242; 1904^ V, 400 
u. 410; 1900, 9, 600—670. 



Digitized by Google 



Bestimmung und Untenuohuog des Fettet. 



316 



unter, i. B. bei harten lingerkftMD, nnr lohwierig amf ührbar iet^ raBefdnn d«i Äppftraten Qelwmneht» 
amraMongen beigegeben «ndeii» ao aoU liier Tom einer BeadireibvDg dee Verfabmii atgpae h en 

«tttden. 

6) Sonstige Verfallron. WoUoy lÖ«it 2g Käae in 20 com Terdünntcr Kalilauge, zieht 
mit 4oom wassergesäitigtom Äther bei 17^* und yerweaiiet diaee Lösung für die refrakto« 
metriadie Ualamadiiing; Bursterti) bat ffir die FsttbeatiBimiiiig im Kiae ein Lipometer ein- 
gerichtet; der Käae wird in einem Bäurt>gcmi8ch gelÖHt, die LöHung direkt xentrifugiert, dM ab* 

ge»chie*!enp Fott in ciin- M< Bröhre überf;i fiihrt. nn dnr die Fettpro?,« nt<- dfn kt a1>£r<»l*'wn werden 
Ilönnen. Hers*) hat für d«*u Zweck eine lx*«on«iero äcnkwage (Käscwage) eingerichtet, die aber 
nnr annUMcnde Werte fOr den Fettgebalt Kefart. 

2. Oevinnung und Unterauohung de« NeutrAlfettea. Zar Gewinnung de« 
Neutnlfettea kann man dieaea nnmittrihM' naoh den fo1g«ndMi VaifaliTett et und ß ahadwidan 

oder ahpf zunächst die sauren Frft<^ mich den Verfahren y und c) S. 316 abedMideil ttnd 
dieee alsdann neutralisieren, iiie brauch barsten') Vorfahren sind folgende: 

a) Verfahren von A. Pcvinda*). 50 — IfiO^ do^ von der Rind*» b<»froiton Khsch werden 
in kleine Stücke geschnitten — wohl beftaer auf einer Heibe zerrieben — oder mit wenig Watwer 
in einer Reibeebale Terrieben und in einer Wolibnueradhen 8<shridefiaadi»S) mit 60— 80eom 
Waiaer, 100— IfiOcom Äther und mit 2 Tttupha. Plienolplitlia]ein-Lö«ung venetat. Da« Game 

wird flfißic crsrhüttelt itnd so Innpp mit verdünnter Knlilnnpc vrrsrtz», Iiis die wä«Herip<* FlusMiglcpit 
deutUch rot gefärbt bleibt. Darauf wird dim Ganze noch einige .Mal« gehörig geschüttelt. Die nach 
kurzer Zeit sieb abscheidende Atfaerfetteohicbt wird abgezogen, nötigenfalls filtriert und der Äther 
abdeetilliert. Das ao gewonnene Fett wird bei 100* getrodmet und, wenn notwendig, nodunala 
filtriert. 

ß) Vfifahrcn von A. Kirsten"). 50 100g der ^rrriebeiien, Zfrdriuktpn od*r .sonstwie 
zerkleinerten Kiu<eniax»«e werden (Ihm wanserarmen HartkuM-n unter Zui^atz von etwa» Wasser) in 
einer groOen Reibeebale mit Atber au einem dünnen Brei zerrieben. Gleicbieitig wird aur Nentrali* 
EHtioii der freien Säure so viel stark verdünnte Kalilauge zugegeben, bis eine deutlich alkalisohe 
Reaktion') nacliw oishrir isi. Di r Brei wird in Sox!il< t sclu- hiittr lfla.-» hcii pffüllt und in diesen 
dtu'ch kräftiges Umschütteln mit meltrmals erneuerten Ätbcrmengen versetzt, die mindeeteus 
Vg Stunde nrit der Kfaemaiae In Beriihrung bleiben. Zur beBaaren Abadieidimg der Atberfettlöauig 
kann man die Flaschen in der Bozbletacben HandaeUeuder aentrifugieren. Trübe Fettl&ungen 
werden filtriert, der Äther abdestilUert und daa Fett unter Bohwaohem Durchfeiten Ton troobeinem 
Waaeersttoff bei !f!0' prlrofknct. 

y) Verfahren von K. Wi ndisch"). 50- lOüg zerkleinerte Käsemasse werden in einer Reib- 
achaie mit der 1 Va — ^^facben Menge Salisäure Tom apeaiflacben Gewicht 1»126 aerrieben, die HiadMng 



I) Vgl. Mühlbach, Milchwirlsrl ff Z.i.t.albl. 1906» 4» 103. 

') Molkerni ZiMtimc: fHüdrsli. jin ) l'JUG. »0, 374. 

•) Die Verfahwn von Henzold (Mik-h-Ztg. 1897, 3C, 751) und von Hefelniaun (Zeitschr. 
f. offlantl. Chemie 1897, 3, US) gleichen den nachstehenden Verfahren und dürften ebeufalb go> 
eignet sein. 

*) Zritpchr. f. analyt. Cheni. 1897, J«, 7Ö1. 

^) Diese Flasche hat in der Mitte eiats starke Einschnürung und besteht somit gleichsam aus 
twei ▼erbnndeneo Kugeln. 

*) Zeitaohr. f. Unteiauehung d. Nahrnnga« nad GeouBmittel 1898, I, 7^ 

') In der Vorschrift i.st nicht angegeben, wie die Reaktion nachgewiesen werden soll; da die 
Beschrrihung des Verfahrens sich in der .•\rl>eit von A. Kirsten tinmitff lftar an da"? Devardasche 
Verfahren anachlieOt, so darf wohl angenommen werden, daß auch liier 2 lrx>x>f('n rbcuolphthalein- 
Uaoog tngeaetst werden aollen. 

«) Arbeiten a. d. KaiaerL Geaundh-Amte 1898, ÜM und 1900^ IT, 281. 
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in pin Becherglafl übergeführt und im kochenden WoMcrbade erhitzt, bis das Fett aicfa als klare 
ölige Schicht an der Ohcrflächc der braunen bis violetten Flüssickeit altgoschieden hat. Darauf 
ateUt man daa Beoherglas in eiskaltes Wasucr, bia daa Fett mt&rrt ist, hebt die Fettacheibe herwur 
apfib M mit kaltem Waaeer gut ab, bringt üa in «inv PbnBDaiiMhaK gibt bot Bulfaniiiiig «tm 
in dann Hatto eatiuJtener Uainer Mengen Saha&an Waaaer hinni, erwinnt faäe mm Sohioelsao dw 
Fettea und rührt Wasser mul Fett mit einem Glaaatabc leicht durcheinander. Man läßt daa Fett 
wieder eritArren, hebt dio Fctt^cheibe ab, trocknet atc mit Filtii8rpB]Mr aoffgftltig ab^ aohmilrt 
und filtriert das getrocknete Fett durch ein trockene« Filter. 

Auf diaie Wein nUli mui dis NaateaUett cinaoUiaSliiih der im Klae Torfaandenen Mao 
und dar dafia in Form von Seifen vorhandenen Fettaäuren. Um das für die Prüfung auf Reinheit 
allein ta untenrachciido Xeutralfott zu erhalten, löst man das erhaltene Fett in Alkohol und 
Aiber, oetst einige Tropfen alkoholiaober Phenolpbthaleiolöeung hinzu und veraetst die Löeung 
nntar atarkam Umaoliüttdn odar RSImn ao lang» ndt wBaMirlgwr KaHlaiig«, bia aOa gattaiiuan 
nantvaliawrt aind, wobei mriit 2 Boiücbten mtatdwn, d» die ansoBBCnode Kalilaugemenge durch- 
weg stihr beträchtlich iat. Alkohol und Äther dunstet man darauf auf dem Wasserhade bei mrifflichst 
niederer Temperatur ab, kühlt dann stark, hebt den erstarrten Neutralfettkuclien ab, trocknet 
ihn mit FUtrierpapier, schmilzt daa Fett bei mögUohst niedriger Temperatiu und filtriert es durch 
«in fiockenea FUtar. 

e) Verfitkren wn J*. Buitei^erg und W, Koenig^). Bei ieUiolalMii, nkdit m 

wasserhaltigen Käsen läßt sich genügend Fett durch diroktes AusechnMÜMlk boooiiaffen 
unter b). Man st^^llt den in Scheiben geschnittenen oder zerdrückten Käse, in oiner Porrpllan- 
schale untergebracht, in den Trockenschrank. Das nach und nach abfließende Fett braucht 
BW durch ein kleines Filter gegossen su werden. Sollte dabei etwas Wasser mit dorohlaafoa, 
so lifit ridi dies duioh Absetnenlasseii oder Zsntrilugisran kiobt entfbnieii. Das Zsrdraeksn 
dos ^getrockneten Käses mit Pistill beschleunigt zuweilen die Fettabsonderung. 

Wenn das direkte Ausschmelzen nicht zum Ziele führt, oder wenn das Fett nus Mangel 
an Material möglichst vollständig gewonnen werden muß, ao mischt man den Käse innigst im 
Mimet mit so Tiel emtwiaiertem sefawelelsanrNi NatTinm, daB eine kifinüige IbMse entstellt, 
die in einen Kolben gt braolit und mit Petroläthcr übergössen wird. Nach etwa 4 — 12 Stunden 
bringt man den Kolbeninlialt auf ein Filter und wäacht nii hrmals mit Petroläthpr nneh. D;is 
nach dem Abdestiliieren zurückbleibetuie Fett läßt man, um die letzten Spuren des Pctrol- 
ithoBt SU entfsnMO« im Trookonsdintik mshnmab duroih dn freistellendes, sdv kisines Fsltsn- 
ffltsir tropfsnwsise laufen. Der vom Feite duroli DestSUstion getrennte FetrolEther knan 
nach 7weckent»:prrchender T^einigunp; (Behandlung mit Kohle und SodftlfiSttQg eowie Rekti- 
fikation) für weitere Bestimmungen verwertet werden. 

4, SeMUzmtg des Sesantölgehaltes in tlem ±\tt von Margarine' 
küse* Das nadk der oben gegebenen Torsdirift abgesdiisdene Fett von Maigannsklse wiid 
gseehmolien und klar filtriert. 

a) Reaktion nach Baudouin. Wenn keine Farbstoffe vorhanden sind, die sich mit 
Salzsäure rot färben, m vrird 1 cem des Fettes in 0 com Petmläther pelöst und in ein^m mit 
Glasätopfen verschließbaren Probierglufio mit 10 ccm 38pitJ2. SalaMäuru und 0,1 ccm einer 
1 pfOB. alkoholisdien LOsnng von möglielist farblosem ForÄirol sine halbe Ifinute lang kiiftig 
geschüttelt. Hat das Fett den vorgeschriel)enen CJelmlt an .Sesamöl von der vorgeschriebenen 
B( 3chaffenh(^it, so muO die sich absetzende Forfarolsaksäuie «ne bleibende deutliohe Bot- 
färbung zeigen. 

b) Reaktion nach Soltsien. Wenn Flarbstoffe vorhanden sind, die sich mit Sali' 
•Knre rat &rben, so wird 1 ocm des I\attes in 25 com PetrolSther gelöst. Zu 10 oem dieser 
UanDg weiden in wnem mit Glaastoplen versoUiefibaren Ffeobisrglase 2,5 oran statk canolien* 

1) Zeitschr. f. Untetsuobnng d. Nabrungs* «. Geaaßmittel 1910, 19, 477. 
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der 2Iinnchlorürlö6ungi) zugesetzt. Die Miachung wird kräftig durchgeecbüttelt, so daß alles 
gleichmäßig gemischt ist (aber nicht länger), und nun in Waf^er von 40° getaucht. Nach 
Äbscheidung der ZinnchlorürlüHung taucht man das Probierglas 'i Minuten in Wasser von 80* 
■o weit ein, daß nur die Zinnehloräriöeang erwtnnt und «in Sieden des Petroläthen rer- 
bindi-rt wird. Hftt das F«'tt den vorgeechricbenen Gehalt an Sesamöl von der vorgeschriebonea 
BcHchaffLuhtit, SO »ofi die ZinnohUmirlOrong eine nieht alsbald Tenohwindende deutliche 
Kotiärbung zeigen. 

6» 8H4^Ujff. a) Zar Beatimmung dea Oe8*ut>8tiokatolfa trudan 1—2 g 
Klaamaaae in dar im I. Tbü, boaehnslisiiMi Weise naeh Kjeld»hl veiljfmnnt. 

Soll der Stiokstoff auf Btiekatoft-Sabatans fasw. Ossein omgerecimat «erden, so dürfte sieh 

bei Käson, wcklu- nur eine schwache Bsifung durchgemacht haben, die Anwendung des Casein» 
Faktors 6,37 S. 211) empfehlen; dagegen dürfte bei stark pereiftpii Käsen schon dir Faktor 
6,25 reichhch hoch sein. Jedenfalls empfiehlt es sich, im Untersuchungsbericht den verwendeten 
Fkktor ststo ansageben. 

(Über den Ftoteingehalt der K&se und sein VeriUÜtnis zu in Fet^ S. 304>) 

b) Trennung und Beatimmung der durch die Reifung gebildeten Ifialiehen 

Stickstoffverbindungen. Zur Bestimmung des Caseins bzw. der nicht zersetzten 
Protei nstoffe verreiben Trillat und Sauton 2 g Käse mit 10 ccm heißem Wasser in 
einem üeclierglase — harten Käse mit schwach ammoniakaliBchem Wasser — , setzen 50 com 
Waaser hinsn, erhitaan 5 Ifinuten snm Sieden, geben dfi ocm Fonnaün hinsa, kochen wettere 
3 Ifinuten und fällen nach 5 Minuten langem Stehen, während welcher Ziit »ich dojj Fett 
an der Oberfläche ansammelt, das Casein und titjuslige iinxersclzte Proteine dureh 5 Tropfen 
Essigsäure. Sobald Klärung eingetreten ist, wird der ^i'iodorschlag auf einem gewogenen 
Füler gesammelt, mit Aceton «migeivaaoben, getfoeknet und gewogen. Selbatvecrtindlidi 
kann man anefa hier den Niedsfiolilag nach Kjeldahl verlwemien und den Stieintoff auf 
Casein umrechnen. In der Acetonlösung kann da.s Fett brstimnit werdnn. Auch kann man 
Casein und Albumin in der verriebenen Kaseeniuision wie bei Miieli (S. 211) bc.stinnnen. 

Für die Bestimmung der löslichen Stickstoff-Verbindungen im Käse haben 
van Slyke und Hart*) sowie Jenaen und Plattner*) Verfahren angaben. Letztere 
verreiben 40 g der Käsemaase tm Mörser sorgfältig mit 40 — 50° warmem Wasser, spülen die 
Emulsion in einen Literkolhen, setzen die Hauptmenge de« Wassers zu, durchschütteln und 
füllen mit Wasser bis zur Marke auf. Das sich oben ansammehido i^ctt kann man durch Nach- 
füllen mit Wasser fiber die Uark» tieiben. Kach ISstündigem Stehen in der KUte^ wobei 
man aniinglioh gut umsehfittdt, wiid dms Fettf^iiiBn entfernt und die Elfisaig^t filtriert. 
Vtm dem BüUnit dimen: 

&) 50 ccm (—2g) zur Bestimmung des gesamten löslichen Stickstoffs (vgl. S. 125 Nr. 3]^ 

b) 100 cem inr T?<>stiinm)ing des Ammoniaks (vgl. S. 26 bzw. I. Teil, S. 260 m. 261). 

c) 60 ccm werden mit 30 ccm verdünnter Schwefelsäure (I : 4) und 20 ccm lOproz. Phosphor- 
wolframsKarelSBang*) venetel und im Ultrat Uertran der Stioikstofr (in Form you Amineetuen) 
bestimmt. Der gefällte Stickstoff sbblieOt aber aaOer Froteinstickstoff den in Form von Ammoniak 
imd Basen (IMaminosäuren) ein. Man mufi daher Ton letaterem wenigstens den Ammoniakatiokstoff 

>) Zur Hersteilnng der ZimioUorBrlSeang weiden 6 Gewiehtsteile hryetallisierfeen ZinaeMorOrs 
mitmoem Gewichtsteil konzentrierter Salzsäure zu einem Brei angerührt; dieser wird mit trockenem 
Chlorwasserstoff cr^^sättigt. Die dadunli er/.i<Iti- LÖMiinc' wird mu h dem Ahsaetzen durch Asbti*! 
filtriert und in kleinen, mit Glasstopfen verschlossenen, moghchst angefüllten Flaschen aufbewalirU 

*) Zeitsdtr. f. Unterroohaug d. Nahrungp- u. Genußmittel 190B, Ii, 41. 

*) Ebendort 1905, », 168. 

*) St)\tt rhosphorwnlfr.imsäuro kaon aodi Ckebeiuie, Kupfer hy dfoayd und Zinnddorör 
verwendet werden (vgl. I. Teil, S. 255). 
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abrieben, tini annähernd den lö«lichen Proteinstirk.'-toff 7ti erhalten. ClesamtwaMerlöslichpr Stick- 
etoff abzüglich lösUchcin Protein- -j Aiumoniak«iick«iu(f wird uls A luidstic kstof f U^aMrichneU 
LetstMW bettigt in gutem Keifegiede des KIm« 6—20% dea GeMiotstidEitdb (vgL 8. 304)^ 

ß, Müchtnu^eer. Der MUduEudnir irt im KIsb nur in geringer Ifenge voriuuiden 

und wird meistens aus der Differenz der Summe TOn (Wasser t- Nh. -Substanz [N X 6,25] 
+ Fett i- Milchsäure -f- Siilzf) von 100 angenommen. Wrnn er direkt bt >timnit worden 
eoll, 80 muß die Kiaemasse zuerst eutfcttct werden; man zieht dutibftlb eine bestimmte Meoge 
(ctw» 6 g) beeonden mil iltlier $m oder verwende einen aliquoten Teil (etwa die HlUte) 
der liei der glettbertimmung erhaltensn entfetteten MaaM, «ielit dk»o mit Waiaer ana, bringt 
auf ein bestimmtes Volumen und Ix stimmt in einem aliquoten Teil dee «Iwerigen Anaragea 
den Milchzucker wie bei Vollmilch (S. 213). 

7. Fi*ele SüUfe (JlUchsÜure), „lOg Käaemoäse werden mehrmals nüt Waascr 
aiugekoolit, die Auasfige vereinigt^ filtriert und auf 200 oom vaifji^Silt, In 100 com der fluadjg* 
keit titriert man nach Zusatz einiger Tropfen einer alkoholischen Phenolphthaleinlösung die 
freie iSäurc mit i/,o N.-Alkalilnu^r. Die >Süure de« Käseü int auf Milchs&uie su berechnen; 
1 ccm '/jo N.-Alkaliluugc entspricht ti,009 t? Milchsäure." 

JenBcu und Plattuer^) machcu iudcM darauf Aufmerksam, daß man auf dieac Weise nicht 
die gesamte freie S&ure erhält, efai Teil denelben dvrdi das Kttlkphu«phat und Fuacaaein 
oder Ammonialt im Käse gebunden ist. Sie empielüen 10 g Klae mit 40— warmem Walser »o 
Tollstündig wif Tiir>gliili rii zerreiben, die Knnilsinn auf 100 rcni niif/nfiillen, zu durchBchrittf>ln iiiul 
entweder ganz oder einen Teil davon mit V« normaler Lauge uutcr Verwendung von Phenolphthalein 
als Indiootor lu titriecen. 

Zur Bestimmung der flflchtigen FetteKuren, durch welche sidi die einielneo Kl seaorCsn 
am besten kennzcichnou laMen, soll man nach Jensen lUO g KäticmasNe mit 200 ccm anagekodttem 
WHfwr xmd 2 ccm Schwefelsäure — wohl ebenso zweckniÄUig PhnsphorBäure — versetzen und mit 
Wosaerdämpfen debUllieren, bia 1 1 i>e8tdlat gewonnen ist. X>cr in Kubikzentimetern Vi« Normai- 
laugv auagedrüelrte Titir dieses Destillats wird naeh Jensen „Destiliationssahr gemumt. 
Da die flüchtigen FetttMUrSU in verdünnten wäHserigen Lösungen um so aohneller destillieren, je 
nicdri^'cr ilir Muli kulargewicht ist, so kann man die Dcsf illatf rimh in Pnil^fionen ntjffnnpen und jede 
einaelne Fraktion titheteu. Man erhält auf diese Weise auch einen Anhalt über die Molekulaigröße 
dv flOditigen FletttiaMn. Nocb besser gaben liisriber die Sübetsslia Airfecfalail, die man nach 
Duelaus>) durch Bebandeb der Fkraktiouen mit Silbercsrhouat darstelten kann. 

8* MinertUsto^e* a) Die B^timmung der Gesamtmineralatolfo ge- 
■ohiekt trie Üblidi durch Toraiehtigv* Vetasehen ron etwa &— IG g KBse wie bei Mikh nach 

8. 215. 

Hierbei ist jedoch zu berücksichtigen, dalt durch die entstehende freie Phosphorsäure Chlor 
auBgetxieben wird. Man muß daher eine zweite Probe zerriebener K&aenuisse mit 1 Teil Salpeter 
und 8 Teüein Natriumcarbonst innig mischen, im sugedeckten Hegel sorgfUtlg verpuffen, in der 
mit und ohne Zusatz IiL rL't stellten Asche das Chlor b^timmen und das in ktsteroa Falle mehr 
gefundene Chlor 7.\\ dt r oluic Zusatz erhaltenen Asche hinzuaddieren. 

Um das namentlich bei fettreichen Käsen beim Veraschen eiutreteudc Spritzen zu vermeiden, 
empfishit A. Kirsten*}, ein am Bande umgebogenes asdwnfireies Filter in die Platinschale Aber 
den KJtse sn legen. 

b) Den Gehalt an Kochsalz bestimmt man in der wii-s» iiLi n Lösung der unter Zu- 
satz von Salpeter und X t(i iuiin arlj tnat hergesti IKru Asche oder in eii.»r?n aliquoten Teil der- 
selben durch Titration des (_'hlors mit '/,<, N.-l?iibcrlü8ung, indem man die Asche in Wasser 

») Zeit-^'-lir. f. l'iit.T.Mieluincr d. X.tlinmt----- ti. f!rnt]ßmit(,'l lOOn. l'>, 193. 

2) Duclaux, Trailö de microbiologie lÖOO, 3, 338 u. l'JOl, 4, <WJ. 

*) Zeitschr. f. Unteisuchung d. Nahiuogi* und Genufimittel 1898, 1. 761. 
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löHt, die Lösung auf ein bpstitnmteB Tohunen bringt» hienron «neo aliquoten Teil mit Eaatg* 
säure neutralisiert und titriert. 

c) Einen etwaigen Zusatz von „K&sereifen", welche neben Kochsalz vorwiegend 
•u NatrittmoMrbonai hum. NAtrinmbictKrbotiat bestdien, laum man, wenn nennenswerte 
Mengen davon zugesetzt sind, in der Weise imt hzuu cis«.!! suchen, daß man in der ohne Zu- 
satz hergestellten Asche nel>eu dem Chlorgehalte auch den Nati iiinigehalt beetimmt und er- 
mittelt, ob ein wesentlicher Übonichuß an Natron vorhanden iat. 

9, NtUhweiH wm Beimengu ngen, a) JPretnde Farh^offe* Bdm Kiae 
pflegen dieeetben Farbstoffe wie bei Butter — nur werden sie beim Kftse in alkalischer I^ösung, 
bei Butter dagegen in Öllösung rtiprsrtzt — angewendet zu werden; nu?h kann der Nachweis 
in ähnlicher Weise erfolgen wie bei Butter (vgl. S. 394 u. 1. Teil, i>. 665). 

b) Kupfer, Blei, Zink tistv^ die unter UmsUnden vom den Hentellungsgcfäflen 
oder durch die Vwpankung in den Kiae geraten können» laawn aioh durdi Etoiaehein unter 
Zusatz von Soda und Salpeter. I/ieen der Aaebe in Salpetenftwe oder Salzeftoie. EUlen mit 
Sohwefelwasf«pr!<t(iff usw. nachweisen. 

Zum Nachweise und zur ii<M}tiumiung von Kupfer und Zink kann man die Käsemasse auch 
mit V<wteQ durch Erhiisen mit konaentrierter SohwefelBÜni« und SalpetoraAui» «eretfiien und 
in der BO gewwuienen Lösung diese Metalle in iililii lu r Weise bestimmen (vgl. I. Teil, S. 497). 

r) Fretnde inineraliMChe Zunätze (('ii^s. Kn idc u.sw.), welche friilu r uls Vcrfäl- 
«chun^mittel dea Käses hier und da Verwendung gefunden liabeu aollen, erkennt man durch 
Untersudiung dw Aadi^ die bei tdnem Kise neben Koohsal» Torwiegend nur phosphor^ 
sauren Kalk «itlAlt. 

Ebenso wirtl man zum Nachweise der sog. Käsereifen (vgl. unter 8e)) oine aus- 
führliche Aschenuntcrsuchung ausführen und dabei imbosondere das Vorhältuis von Clüor 
zum Natrium in Ilückaicht ziehen müssen, 

df> IPr^tiUng auf Stärke und Begtimmun^ deneUm*. «) QnalltettT« Prü- 
fung. 10 g der Durchschuittsprobe (S. 309) des Käses werden mit öO ccm WaSSer aufgekochti 
Die wässerige FIüssiL'keit wird nach »leni Erkalten abfiltriert und mit Jod- Jodkaliumlösung 
vermischt. Tritt liabei eme deutUche schwarzblaue oder blaue Eärbung auf, so ist ein Zusatz 
▼on stirkebultigen Stoffen erwiesen. Eine sohwache Bl&uung kann auch durch den Stärke- 
gehalt sugeietster Gewürze herroigerufen sein. 

ß) Quantitative Rpsitlmmuntr der Stärke. Etwa f» iz der Durehsehnittspnibe des 
Käses, bei hohem ^^tärkcgchalt entHpn'chend weniger, werden in einem bedeckten iiccher- 
glose von etwa 400 ccm Inhalt mit 150 ccm alkoholischer Kalilauge (80 g Kaliurahydnjxyd 
in einem liter Alkohol von 90 Volumpronmten gelöst) auf dem Wasserbade unter zeitweiligem 
Umrühren etwa eine halbe Stunde lang bi.s zur Lösung der Iväscmasse erwärmt; Stärke bleibt 
hierbei ungelöst. l>a« hf>iße TJcmisch wirtl mit KJOmn &)proT. Alkohnl vi-rsetzt und nach 
dem Erkalten zweckmäliig mit Hilfe einer Filterscheibe filtriert. Der itückstand wird zu- 
nidist mit etwa 30eom auf 00** erwinnter alkoholischer Kalilauge, alsdann mit 90proi. 
kaltem Alkohol so lange gewaschen, bis das Filtrat auf Zusatz einiger Tropfen verdünnter 
Salzsilure nieht in< lir t;< triilit w ird. Den Rückstand erwärmt man in einem Kolhfn von 110 ecm 
Inhalt mit 50 ccm wässeriger Nornialkalilauge eine lialbe Stui»do laug auf dem Wasserbade, 
um die Stärke zu laeen. Kach dem ßrkatten wird die Lösung mit konsrntrierter Basigsiure 
angssiuert, mit Waaser auf das Volumen von HO oem gebracht und filtriert. In 100 com 
des Filtrates fällt man mit 150 ccm absoluteju Alkohol die Stärke, sanmielt nach 12 Stutiden 
den Niederschlag in einem c;e\vntrenen Fütertieirel, wäscht mit "Oprdz. Alkohol so lange, bis 
eine Probe des Filtrates emen Kuckstund nitiit nieiir iuuterlalit, sodann nocli mit absolutem 
Alkohol und seUiefilioh mit Äther, troeknet cunichst bei 40^ dann bei 100« bis cum gleieh- 
bleibenden Gewicht und wägt. 

Iß. Pri'f/ffttff auf FriMrhJiaJtungMinifff'f. Die Prüfungen auf Frisch- 
haltungsmittcl werden im allgemeinen nach I. Teil, S. 591 ff. bzw. nach iS. 38 unter Fleisch 
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htw. wie unter Feit S. 353 ausgeführt; indoe hat das Roichsgesundheitsamt im ffwinrl Qe> 
Bundheitaamte für K&se ooch folgende beeondere Vorschriftea gegeb«a: 

a) rrüfung auf Bonämr» wmd Bwatt* 10 g RÜm «OEdn mit 75 oon WMnr md 
1 oom 26proc. Sabaftiire eine halbe Stunde lang unter wtederhoHem Umsohfitt^ auf dem 

Wassrrbiulc erwärmt uikI die Mischung nach dem Erkalten filtriert. T>;is Filtrat wird nach 
Zusatz von Pbonoiphthalein mit Natronlauge gans schwach alkaUsch g«$niaeht. vun etwaigen 
Ausscheidungen abfUtriertt auf etwa 10 ccm eingedampft mid wiederum filtriert. & ccni 
dkoBT nOniglieit wecdoB nadi dar in den nFevtwtnmgen filwr SpeiaeMito vnd SpaiwOI»'* 
g^ebenen Vonekrift rar „Pnlfung auf Boisian und Borate" weitergepnift. 

b) I^'üfttmj auf Satfeiflsäure und deren Vrrhindnngen. 10 g ¥Jkm werden 
mit 75 ccm Waaser und 1 ccm 25pfoz. Salzsäure eine halbe Stimde lang unter wiederholtem 
Umaohütteh) auf dem Waaserbade erwirmt und die Miadiaiig nach dem Eikalten filtriert. 
Daa Filtrat wird mit 50 ccm einer Mischung aus gleichen Teilen Äther und Petzülftther eine 
Minute lang kraftiL"^ durchgeschüttelt. Die fitheriuche Lösung wird mit 10 ecm Sproz. Natron- 
lauge behandelt, diu alkalische Flüssigkeit mit verdünnter •Schwefelsäure angesäuert und die 
saure Flüssigkeit wiederum mit 25 ccm der Äther-PetroläthormiBchung ausgeschüttelt. Der 
ithecisohe Auanig wird sweimal mit je 6 com Waaaer gewasefaen vnd aodami unter Zomki 
Ton 1 ccm Wasser abgedunstet. Der Rückstand wird mit einigen Tropfen einer 0,05 proz. 
Kin«>nehIorid)(SKiing versetzt; eine hierbei auftretende Rotviolettfärbung leigt die Oegenvart 
von SaÜcylsäure an. 

Prtt^ng auf ßetuutwäur« und Betumal^ 10 g Kiae wscden wie bei der PrA- 
fang auf SalioylsBnre behandelt; der letzte ätherische Auamg «ild sweimal müh je 5 oom 

Wasser gewaschen und sodann mit 2 < ^ -n i N.. Alkalilauge ausgr«'rhütt<»!t. I>er alkalische 
Auszug wird in einem Probierglas bei ILH) — 115° zur Trockne eingedampft und der Kückstand 
nach der in den „Festsetzungen über Speisefette und Speiseöle" für die „Prüfung auf Bsa* 
coeainre und Bennato'* angegebenen V<nachiift (S. 3Sff) weiterbdiandcll. 

d) l*i'(ifitng auf Formaldehyd und ttolche Stoffe, die Vnrmaldehyd ab- 
gehen. 25 g Käso werden in einem KnlV»en mit 2 — 3 g WeitisSure, lü g Kochsalz und lUO ccm 
Wasser erhitzt und 75 com davon abdestiUkrt. 5 ccm dos durch Umflchütteln gemischten 
und filtrierten Destillates tramlea sodann mit 2 eom firindier Ifildii) und 7 oom SSprac. Sab- 
säurc, die auf 100 ccm 0,2 ccm einer 10 proz. Eisenchloridlösung enthält, in einem geräumigen 
Probierglasc erhitzt und eine Minute lang in lebhaftem Sieden erlutlten. Die (Gegenwart von 
Formaldehyd bewirkt Violettfärbung. 

e) l*rttfuno auf AmeUfensäwre tmd J ParmU ate, Bar Rest dea fSr d&i FlrfiAnig 
auf Formaldehyd benutzten Deetülates {etw& 70 ecm) uriid mit 10 oom N.«Albalilange auf 
dem Wasnerhad zur Troekiu? verdampft. Der Rückstand wird, wenn die Prüfung auf Formal- 
debfd poäitiv ausgefalleu war, iiuoh 1 st iiudigeni Erhitzen auf \'M) \ im anderen Falle ohne 
Weiteree mit 10 ccm Waaser und ö ccm 25 proz. Salzsäure aufgenuumten und die Lösung in 
einem kleioent mit einem IThiglase in bededcenden Kdlbohen naeh und nach mit 0»6 g ]fa> 
gnedumsp&nen versetzt. Nach 2 stündiger Einwirkung des UagnesiuntB wwden 5 ccm der 
Losung in ein geräumiges Probierglas absfego«wen vmd in fler ange{rel>pnen Weise mit Mileh 
und eiscuhaltiger Salzsäure auf Formaldehyd geprüft. Färbt sich hierbei die Flüssigkeit 
oder wenigstens das unmittelbar naeh Beendigung dea Koehena aidi «bsobeidonda Eiwalfi 
dei^ioih rädett, so ist der NaehweiB von AmeisensKure erbradit und deren quantitative Be- 

/) iieatimmung der Ameisensäure» 50 g Kä.<% werden in einem langh&lsigen 
Destillierkolben von etwa 600 com Inhalt mit 2 — 3 g Weinsäure versetst Durch den Qwnmi- 
stopfen des Kolbens fährt ein unten verengtes Dampfeinleitungsrohr sowie ein gut wirkender 

Durch Vorversnche int festzustelIeD, cinerwits, daß die Mileh frei von Formakiebyd ist, 
andererseits, daÜ ue auf Zusatz von Formaldchyd die K«ttktiou gibt. 
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DaRtüUtbiiBaiibatB, d«r dnrah nromtal gebogene Glasriäiraii in dnaii »reiten, gleich gcofiem 
und i^ddi gefonuton Kd,b«a nberieitefe. Biewr cnthllt «liw» 3 g vnnes OnloiniiioMboiiMit 

in 100 com Wasser aufgoschwomnit. Das in den zweiten Kolben führende Einleitungsrohr 
ist für eine wirkfiame Anfrühning zweckmäßig untren zugeschniolzeii und dielit darülwr mit 
vier horizoutttleii, etwas gebogeueu Auspuffröhrcheu von enger Öffnung vergehen. Der Kolben 
tr&gt ebenMIs einen gut wirkenden DeätUlatioiwaafMte, der dnrdi einen absteigenden Ktthler 
•n einer geitanügen Vorlage führt. 

Nachdem die Calciuinearbonataufachwemmung zum schwachen Sieden erhitzt ist, wird 
durch das Käs^emifiuh ein Waaserdampfsiroui geleitet und so geregelt, daß die Aufschwem- 
mung nicht zu heftig schäumt; gleichzeitig wild das KlaegMnkch eriutat>» eo daß Behl Vohunen 
•Ibnllhlioh auf etwa ein Drittel Terringert wird. Wenn etwa 750 com Beatfliftt TorUegen, 
unterbricht man die Destillation und filtriert die noch heiße Aufschwf*mmunicr, wÄscht das 
Calciumcarbonat mit heißem Wasser aus und dampft das Filtrat auf dem Waseerbade zxir 
Trockne ein. Der Rückstand wird im Lufttrockenachrank eine Stunde lang auf 125—130* 
«cUte^ in etm 100 oem Waaeer gdfiet und die LOeuqg Bweünal mit je 25 oem vunem Äther 
ausgeschüttelt. Nachdem man durch vorsichtiges Erwärmen <I t wässerigen Lösung auf dem 
Wasserbade den gelösten Äther entfernt hat, bringt man die klare Lösung in einen Erlen- 
meyerkolben, gibt 2 g reines krystalMertes Natriumacetat, einige Tropfen Salzsäure bis zur 
flohwaoh sauren Reaktion und 40 oem Spros. Qneeksilberohloridlöenng hinzu und erbitct 
die LOeong 2 Stunden lang im siedenden Wawerbede, in das der mit einem Kühlrohr ver» 
sohcne Kolbon bis an den Hals rintanrhen muß. Da<i ausgeschiedene K;di »niel w ird unter wieder- 
holtem Dekantieren mit warmem Wasser auf einen Flatinfilterttegel gebracht, gut ausge- 
«Mohen, mit AftnAol md ÄliiBr nadtgBwMehen, im DampflirodEenMhxaDk fala «nr Gmvidite- 
konstans '— etwa 1 Stunde getroeknet und gewogen. 

Durch Erhitzen des wässerigen Filtrates mit weiteren 5 oem Queck53ilberehloridlOaiing 
überzeugt man sich, daß ein hinreichender Quecksilberüb«»rschuB vorhanden war. 

Die gefundene Monge Kalomel, mit 0,0976 multipliziert, ergibt die in iK) g Käse enthaltene 
Hange Amrieanfliafe. 

Die Prüfungen auf Fluorwasserstoff und Fluoride, schweflige Säure, Sulfite 
nnd 'V>no>Julfate sind nach den in den ,, Festsetzungen über Speisefette und Speiseöle" ge- 
gebenen Vorschriften sinngemäß auszuführen (vgl ü. 363 u. f.). 

11* Untermtehung auf Küsegift, C Vaughan>) hat auaKäaen, deren Ge- 
nuß die Erkrankung von 900 Plentonen zur Folge gdiabt hatte^ durch Auaziehen mit Alkohol 
und Verdampfen des letzteren bei niedriger Temperatur nadelförmigo Krystalle darge- 
stellt, welche auf der Zungenspitze eine scharfe, brennende Empfindung, TrtKkenheit und 
Konstriktion im Schlünde sowie Diarrhöe hervorriefen. Er stellte einen wässerigen Auszug 
aus dem Klee fier, Tersetste mit Natronlauge im ÜberMhnfi, adhflttelte mit Äther durdi, 
ließ diesen in der Kälte verdunsten , löste den Rückstand in Wasser und schüttelte 
abermals mit Äther dvirrh; fieim Verdunsten diese« Ätherausziipes im Vakmim hinter- 
blieben dieselben nadeUörmigen Krystalle, welche die obigen Wirkungen hervorriefen. 
Wurde der wiaeerige Aunug verdunstet, ao wiiltte der Bflokatand nieht luftig; mitbin 
scheint das Gift bei oder unter 100^ flüchtig su aein. Djeae KiTstaUe gaiM»n kdne AIIm- 

loidrenkt i''i!'f>rt. 

L. Dokkum*) und Lepierre') wuUen in giftigen Jtäsen ptomainähuliche Körper 
nadigewieaen haben, weidiB wie die Ptonudne Annloidieaktionen zeigten. Nolst*) erbliekt 
die üfMohe der giftigen Wirkung eines KttMS weniger in einem apesif iaohen chemiBehen Stoff 

») ZeiWehr. f. physiol. Chemie l«sn. 10. U»>; Chem. Zentralbl. I88Ü, 70 u. 405. 

NederL Tijdschr. Pbarm. I8m, 6, 213; Cheiu. Zentralbl. 1894, II, 485. 
>) Ilileh-Ztg. IS94, tS, G91. 
«) 2tetmlbL f. Bakterioh>gie I. Abt., 1806^ M, 180. 

KOalg, VshnintMnIttet. nr,8. 4. Aull. 21 
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(Intozikatioii) ab vielmehr in einer Infektion dnioh eolifthnliohe Bakterien, die irie einige 

Protcusartcn und Anaerobier auch in Milch giftige Stoffe erzi iificn. 

Vlo KrunklK-ifsorscheinungon stellen sich meisten)^ innerhalb 24 Stunden nach dem fJenuß 
ein und bieten im allgemeinea das Bild von Brechdurchfall, nämlich: Frösteln, Hitze, Blasse 
des Geeidites, KupfHchmwz, Schwindel, JBttein, AngetgefaU, Erbreohen, wiMeriger Dnreh- 
fall, Wüigen, Brennen im Hals, Durst und Schwäche. 

(lan/. iilmli( he Erscheinungen sind bei einer Käsevergiftung aufpctri ton^dic nach Tl. K ü hl') 
durch eine Aerogenesbokterie hervorgerufen worden war, die dem Bacti-rium lactis aerogeues 
Eschcrich (Bacillus addi lactici Hueppc) nahe stand. 

Sfo Vetgiffcnngen treten im altgeneiiien bei ober reifem Kiee auf. 

Die Verbreitung von Infektionskrankheiten durch Käse wt zwar nicht ausge- 
schlo^Miii, über bot reifen Kitson iinwahrsch«'inH<"h tind jndenfaUs selten, weil die patlio- 
gcnen Bakterien durch die lit-ifuug ihro Virulenz vt>rlieren. 

III. Mykologitche UntersHohungen des Käse$.*) 

^ 1. T)ie wichtigsten KäSehalderiai. Die Pilrilora der Käse stammt in 

erster Linie aus der Milch und dem Lab, iu zweiter aus dem Wasser, der Liift und den 
KaMreigerätcn. Die Zahl der Bakterien nimmt in den meisden Kiseiorteii anfangs zu, 
spKter trieder ab. Die Znaammeneetaung der Flora leigt bei den einielnen Käfle« 
Horten entsiuwclMind ihrer Teraebiedenartigen Hentellangsweiso mehr oder minder grofle Ver- 
schiedenheiten. 

Am stärksten vertreten sind in allen Fullen Milehiiinurebaktcricn. Von den vier 
Gruppen dieser Bakterien (vgl- 8. 2S9) Bind die Ifilehaiurestteptokokken (Gmppe 2), feiner 

in den Hartkäsen die Vertieter der Oruppt* de« Bacterium caucasicum (Gruppe 3) in über- 
wiegender Zahl vorhanden. "Dapepon spielen die ]K>ptoni»icrenden Milehs;uuernikrokokken 
(Gruppe 4) als caseinlösende Pilze eine gewisse RoUe. Die übrigen peptonisiercnden 
Arten ans der Gruppe der Heu- und Kartc^elbaziDen (vgl & 261) treten an Zahl aehon 
in den enten Tsgen der Reifung stark aurüek und sind spttter kaiun noch nachwei8bar. 
Auch die sporenbildonden Anaerabior verschwinden in den meisten Käsen bald. Xnr 
in wenigen Käsesoilen (CSorgonzola, Limburger) spielen Anaerobe, im Schabzieger besonders 
Buttersäurebakterieu eine Rolle. 

An Sproßpilsen sind Saoermilch- und Laliweiclikjlse reich, während sie in Kurt- 
käseo f)wt fehlen. Ebenso beschränken sich Schimmel pil/e auf Weichkäse. Vo© Solchen 
kommen Oidium lacti« (vgl. T. Teil. S. 708) und Penlcillien (v^l. 1. TeÜ. S. 702) in Betracht. 

Betreffs der abnorme iit.'ifungs Vorgänge hervorrufenden zahlreichen Arten muß auf 
die Spezialliteratur (vgl S. 250) v erwiese n werden. 

9» Nüh/rböden für Käsehakterien. Für die Züchtung der Käsebaktorlen 
kommen in erster Iviiiic die für die Milchbakterien beschriel>eneii Xälirb(.den (v>;l. S. 20,1) 
in Betracht, i'ür die Milchsäure- und Buttersäurebaktcrien eignen sich Peptonmolkennähr- 
böden. Einen den Verhältnissen des Käses am besten entsprechenden Mährboden haben 
Boekhout und Ott de Yries*) angegeben. 14 Tage alter Kise wird gemahlen, mit der 
IVa'^ken Menge Wasser 2 Stunden bei 40^^ digeriert, (bum unter Umrühren auf 50° er- 
wärmt, filtriert, mit KV',, Oclntine gekocht und filtriert. Oder die Flüssigkeit wird nach 
der Entfernung von Fett und Eiweiß im Vakuum bei 50° auf ^/^ des ursprünglichen Vo- 
lumens eingedampft und mit 10^^ neutralisierter Gelatine Tenetst. Letctere erhilt man, 
wenn man CJelatine in destilliertem Wasser neutralisiert und trocknet. 

Betreffs der Züohtungstechnik sei auf L Teil, 8. 626 u. f. verwiesen. 

1) Zeitsd». f. Untenuchung d. Nahrungs- u. Ganifimittel 1913, X5, 193. 
*) Bearbeitet tou Ftof. Dr. A. 8 pieckermann» Mflnster i W. 
S) Ctentialbl. f. Bakteriol H. Abt. 1901, 7. 820. 1905, IS, S27. 
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3, Bettimmung der KelnmaM» Etw« i g KIm wiid mit lo oom iteriiwierteai 

Wasser in ( incin sterilisierten Porzellanmörser unter Benutzung von stcrilisitrtctn Quar/^and 
fein Tc-rri(li«-n und in pinr-m Htorilipiort rn 1 1 Mfßlcolben mit st«'rili.si(;rtem Wasser aufgefüllt. 
Nach gehöriger Miiichuug legt inaii vun diet»er Aufschwemmung weitere Verdünnungen (vgl. 
& S63) an und ▼«nurlMitek dieee sa Platten» «oM die dort bewIiriebeiMn NähiliOdeii 
heranzu7Jehen sind. Neb«) dem gjoipOhnliplien Flattenv<eifiilirBn mnfi anoh ein anaflirobM 
Veiiahren hrniitxt werden. 

£fl ist bei diesen Untersuchungen zu berücksichtigen, daß Kinde und innere Schicht der 
Kam libh mykok^^b ganz v«nolijedflm Teriulten. Zur Entnahme der Probe benutat man 
am besten einen durch Abbrennen aterUisierten Korkbohrer oder ein Glasrohr. 

Um ein Bild über die Verteilung dor Bnlctcricn im Kiist- zu erhalten, legt man am besten 
Klatsch Präparate an, indem man Deckgläser oder Objektträger an die glatte Schnittfläche 
preßt, die Präparate nach dem Antrocknen mit Chloroform oder Äther entfettet und in der 
äUidiein Wdee Orbt Von Haitkieen laasen aieh audi leieht IfUaotomMhnitte') hentellen 
und färben. 

4. Xftf'hirfift von Kronkln'itMerreffei^n, AI« Kranklieitsc m gtr kommen 
im Käse besonders Bakterien aus der Gruppe des Baoterium coli und — in frischem Käse 
ond Quaig — Tuberkelbacillen in Betrachts DerNaohiveis der ktatemi mufi mitteb Tier- 
TcrHUC'lies erfolgen, wobei man mit Rücksicht auf den hohen Gehalt dea Klaea an Bakterien 
vorteilhaft das Antiforminvcrff'.)in m bi iiutzcn dürfte (vgl. S. 206). 

Bakterien der Colityphusgruppe haben bei Käsevergiftungen Holst') und Kühl^) ge* 
fanden. Ihre Wirkung adieiint melir inlpktioa ab toniaDh zu aein. Wie weit sie in Bezidiun|^ 
zur Paratyphuflgruppe atebeo, bedarf ir e i l e r e i ' Untewudwmgen. FBr «Be UntenwsiivQg acddier 
FiUle kommen die in Abschnitt „Fleisch" S. öl u. f. beschrielx n« n Verfahren in Betracht. 

.5. UnterHUf'hung von /'rhicr/iaftem Kane, Für die Untersudjung 
von fehlerhaften Käsen kommen die ullgt-uifineii Verfahren der Keinzüchtung und Charakteri- 
aierang dcrPih» (vgl. L TcU &68([u.e5S) inBetneht Die Aufklärung vonKiaefeUem greift 
meist in das Gelnet der apesiellen llikhbakterioVigle fibw und iat als eokihe Aufgabe der 
SpesiaUnstitate. 



Allgemeiner Crund.satz für dir Beudeihinfr 't^^ auch hier, wie bei anderen Xahningsmitteln, 
daß der Käso eine normale Beschaffenheit und, wenn er mit dorn Namen einer be* 
stimmten K&sesorte bezeichnet ist, die normale Beschaffenheit dieaer Sorte be- 
aitaen mnß. Abun^hnngen hiarTon mneeen wie Mgt benrteilt werden: 

1. Käse, der von Maden oder in ungewöhnlicher Weise von Schimmel durchsetzt, von 
Milben in erhebliehem Maße befallen oder durch Kleinlebewesen titf;;reift nd verSndert ist 
oder einen krankhaft bittereu, seifigon oder ekelerr^ondeu Geschmack oder einen fauligen 
oder Bonat ekderregenden Gemdi besitzt, ist ab verdorben amraaehMi. 

2. Ob ein Kiaa, der infolge fehlerhafter Herstellung oder fehlerhafter 
R f i f M II L' ^ \ orgänge eine ungewöhnÜche Konsistenz oder Farbe be.^itzt, als verdorben 
anzusehen lät, muß nach den Umständen des EinzelfaUes beurteilt werden. 

3. Ergibt die Sinnenprüfung einee mit dem Namen emer be k a n n t e n K&aeaorte 
beaaiohnetan Kiaee, daS iuAeie Beschaffenheit, KonaiBteni» AuMehen, Geruch oder Geeohmaek 
weeentlieh vun den die betreffend» Klaeeorte keanzeinhnenden Eigenschaften abweichen, 

1} Trioli-Petersson, Centralbi. f. Baktenoi. II. Abt., 1904, 11, 212; Gorini, das. 190A, 
t% 78t Harrlson, Bivue g^nlr. du lait IMS, St 409. 

2) Ccntralbl. f. Bakteriol. T. Abt.. 1896, Sl, 160. 

•) Zeltachr. t Uateimohuia^ d. NahruDgi- n. Genuflmittel 1913, S3, 103. 



IV. AakalUpaakte fite* die BearteUim« de« Käses. 
Naeh der Slnsenprfifung uai ehenlMhen üntersacbang. 
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so muß nach den Umständen des Einzelfalles f>curtoilt werden, ol) W-rdorbenheit» VerUd* 
achong, Nachmachung oder irreführende Bezeichnung (vgl. S. 9 u. f.) vorliegt. 

4. AU Terftlaolit, naohgemfteht ocbr irreffihrend bexeiohii«t tiiid tm* 

a) als Käae oder mit dem Namen von Rätwsorten braeliduiete Enengniaae, die der 
Begriffsbestinimiing für Käse nicht rntsprwhcn; 

b) als Rahmkäne, Fettkaac (vullietter Kuae), Urviviertelfettcr Kiae, halbfetter Käae 
oder viortdfBtter Kiae oder gleiehaimiig bewidmeto KIm, die den Begiillabea t im. 
mongen dieser Käsesorten nicht entsprochen; 

c) Käse, bei dem ein beatünmter Fettgehalt aogsigeben ist, aoiten er dieeer Angabe 
nicht entspricht; 

d) KSae^ bei den der Fetligalialt in FKnenteo angegdwii ia(, aofero er nioht dannhw« 
Bainani FettgeihaH ent^meliend als „Fettklae*', ,/lfeiTiertelfetter Kiae" ubw. be> 

s&eiclmet ist; 

o) als Gcn ai«, imperial oder Stiiton bestötchiiete Käs« mit woniger als öO^Ji, Fett, auf 
Troükenmatifle berechnet, sofern sie nicht dem geringeren Fettgehalt «utspreoinaQd 
beceiduMt aind; 

f) alle Kiae init weniger ul» 40% Fett, auf Trockenmasse berechnet, sofern aie nicht 
dem geringeren Fi-ttpohalt Lutsjirechcüid bezeichnet nind, ausgenommen: 

limburgei', PanncsanküM;, oilo Sauormilchk&se, Kräuterkäse, Kümmcikaäc, 
Bankateinklae, Qnadmtkaae, Holateiner, Lederkise, GranklBe. Sc Me httdtoe, 
Yoi^ittrtkSae; 

g) als Limburgor, Parmesankäse odrr Yoglunt kil.se heicichiu t*! Käse mit weniger als 
20% Fett, auf Trockenmasse berechnet, sofern sie nicht dem geringeren Fettgehalt 
entsprechend bexeichnet sind. 

Liegt der durch die Untersuchung gefundene, »uf Trocken maaae berech- 
nete Fettgehalt weniger als 1% unterhalb des für die b( treffende Kftsesorte 
festgesetzten MindestfettKehaltes oder des ungegebenen (Jchaltes, so kann 
wegen der uuvermeidUchett Felilergrons£cn von Probenalime und Analyse 
de? K&se daraufhin nicht als vorf flacht oder irrcffihrend beseiohnot ange- 
•eben werden. 

Zur Beurteilung der Ftrage, traleher KIa««e ein Handelakiae, wenn aein Fettgehalt nicht au- 
peppb**n ist, angehört, knnn unter ITTnständf-n die Bestimmiinp derSti('ksfoff Sid)!5fanz zur Rcreohnung 
des Verhähnisses zwischen Fett vind dieser herangezogen uerden. Im Durchschnitt kommen auf 
1 Teil Fett rund folgende Teile Stickstoff-Substanz (14 x ß,2ö}; 

BeUklaa VaM. odar Voilfattidaa DieiTtaitalbttUiaa HalbfattUaa Biiiviertall»ltklaa Macerklaa 
(^7 Teile 4^8— 1,0lUle 1,0— 1»40 Teile 1,4— 1,8 Teile 13— 8.5 Teile 2,5-6,0 und 

mehr TaUe. 

5. Als verfälscht, nachgemacht oder irreführend bezeichnet sind anzusehen: 

a) als Zic^n- oder Schafkäse bezeichneter Kiae, der nicht vorwiegend aus Ziegenmilch 
bzw. ^Hsbafmilüh hergestellt ist; 

b) ab Rahmaehiehthiee (Sahneaehiehtkiae) beceichneter KSae, der nicht Scbiehten 
von RahmkätM; enthält; 

c) mit dem Xiiinen tiner bekannten Käsesorte besdohneter Kiae^ dessen Eigenatdiaften 
dieser Bezeichnung nicht «itsprfschen; 

d) mit einem Heikunftenamen beseidmeter Kls^ desaen Hofkunft dieser Beselohnung 
nicht entqincht, sofem dieae nidit Gattungsbesefaihnung geworden iat; als Gattnngs* 
bt'zcichjuingen sind insbesondere anzusehen: 

Schweizer, Kinnientaler, Tilsjter. Ratrniter, Holländer, (Jouda, Edamer, Münster, 
Limburger, Harzer, Mainzer, Nieheiiner, Thüiiiiger, Brie, Camembert, Xeufchät<"ler; 
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e) mit einam Heriranftanuimi, dar GftttangabBnichniiiig gewoiden iat, beflefelmeter 

Käs»', sofern durch die l»e»ondere Art der B<?teichnung, Vorpackung oder Aufmachung 
der Eindruck crwprkt wird, daß rinr< Herkanftobeieichniing vorli^, die Herkunft 

der Bi^y^ichnung ubti- nicht entspricht. 

Anmerkung. BezügUoh der Beurteil ung de» Keifungsgrades der Kä«o ist zu beaohlea* 
d«fi bei den TeieohiedeiieR Kiaeeorten im geDiillfilii8*B Zmtende und endi iiei den eitiielnen Sorten 
in verttchiedenem Reifongagrede innerhalb «eiter Oiemen ediweahende Vmogm ISilielier Stlelt- 

sfnff-VorlMndun^rn voih.'md<>n niml, m (InO diene im »llgemeinem keinen tuvettteei^a MaOetab für 

die Beurteilung dt>s Reifegrades des Käses abgeben. 

6. Alf^ VL'rfälsrht. nachijomacht »»der irreführend bezeichnet ist anzusehen 
Käse, bei deinen Herstellung andere KonHorvierungs mittel ais Koohaalz oder sonstigo 
fremde Stoffe venmidet woiden dad, onbeeehadet 

n) der ^^■rvvendllng von Nntriumbionrbonat, Salpeter und Chlorcaloiuin. 
b) der Eiiifiilinin<; von Reifiiiij[0bakterien, bei Roquofortkiae «loh in Form von Ter» 
schimmelten) Brot; 

e) de* ZuMtces von nnderen «tftrkeiialtigen Staffen ab vencUmmeltem Broi (bei Roqae* 
forCkiee) und Gewfirsen, aofero dieier ZneatB nue der Beieiohmtng des Klaee 

hcrvoitrcht. 

d) der K.irhuni: mit kleinen Mengen unschSdlidifr Farbstoffe, 

e) dcv* Aufl»riiif,'cns kleiner Mengen uu'^rhädHchcr Stt)ffc auf die Auliriifliiclicn. 

Anmerkung. Bei der Prüfung auf Ameisensäure und Formiate ist zu heriicksichtigen, 
deS geringe Mengen dieeer Stoffe ancb bei der Beifong derKiae entoteiien kSnne». Etgibt die quan- 
titatiTe Beatimmung weniger als 25 mg Ameiaens&uie in 100 g Kise, ao ist der Nacbwrie einea Zu* 
sateee von Aneiaenaiute oder Fonniaten niebt ab erbracht aoxiuiehen- 

7. AIh verfälscht, nachgemacht oder irreführend bezeichnet sind anzusehen: 

a) dem Käse ähnliche ZufKn itun^en, tlcren Fettgehalt nicht oder nicht ausschließlich 
der Milch entstammt, H<>fem ^iu nicht als Margarinekami bezeichnet sind; 

b) ÜKTgunieklBe, der unter Verwendung wideriidi lohniediender oder lieolieiider 
oder für den menschlichen Genuß untMglidMr FHte oder QHb oder müderer der> 
artiircr .""^'toffc licrgfst^'llt ist. 

8. Als gesetzwidrig horgostcUt ist annwehen: 

HMgMrindcifl^ der bt 100 Oewiehteteileii der •ngswendeten und Ole oiolit min- 
dertena ^ Gewiditeteile Sewmfil von der vorgeeoiitiebenen Beedutffenbeit enthAh» 

Anmerkung. Bei den SebluGfolgeningen aua der Mfong dea abgesehiedenen KBaefettee 

auf fremde Fette ist zu berücksichtigen. daQ durch die Reifung «us dem unprihigUchen Fett Gly- 
cerin abfrfHiitltcii und 7,i»r-i1"irt winl iiml s miit fr»»ic FoHsäuren (jebildet wcnlon und daß dabei auch 
aus anderen Kiisebestandteilen fluchtige und nichtflüchtigo FetUwlHren entstehen. Die Uuter- 
auebungen alnd daher ateta an den KeviniltUm dea KXaea (vgl. oben 8. 815) ansu- 
stellen. Dieae haben bei reinen Käsen im reifen Zui^tande nach K. Windischi) annähernd die- 
selbe ZiisatnTnrn-JctznnLr ( Reichort • Mc i Bist lic Zahl, V'ersrifiint??'7H}tl. T^cfr iktoincttTzahl, .Jod- 
sahi) wie dos Fett des friacbea ICäaes bzw. der zur IleratcUung des Käsea Tcrwendeten Milch*). Die 
aanien Kiiefette dagegen »igen bei nlfen Kieen dne betiiditlidie Erniedrigung der Reiehert- 
Meißlaeben Zahl; Venaifunganihl und Refraictometenabi und eine starke Erhöhung der Jodzahl 
gegenüber dem Fette der betreffenden frisrVu ii Kä^c 

Über den Nachweis von Sesamöl vgl. S. 818. 

BezügUch der Schwermetallc gilt dasselbe, wa« S. 93 unter Nr. 9 gesagt ist. 



«) Arbeiten a. d. Kuiscrl tJthundh. Ami l'JOO, IJ. 281. 

*) Nur bei völlig verdorbenen und ungenießbaren Käaen trifft die« nicht mehr au. 
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Die BeifMiNig in KUm mqIi 4m taktir tete i l niti Mü». 

FOr die Beurtnliiiig dw Udtogbehen CSianktei« konait ^«g"**' die Art der PiU- 

flora und das Verhältnis ihrer verschiedenen Gruppen zueinander in Betracht. Die 
Niilmintjamittelkotit rolle wird sirh im wosentlichen auf den Nachweis menschenpat hogoner 
BakterienaiteQ und die Aufklärung von Kadefehlem, die die Genußfähigkeit beechriinkea 
oder aafheben, erstrecken. 

Kä»e, die für den McnAchcn pathogene Bakterien enthalten, sind vom Genüsse aus- 
zuschließen. Bei Reifungptfehlein voi bakteriologiBolier Grandlafe h&ogt die GennOfiUügkeit 
von ihrem Grade »b. 

Btirlinnig dM Kim Mob iir RtoMitagt.*) 

Oultigkeit von Pdizfiverordnungen fi5«r fdM. Id { 7 der PoliieiTWOldnuilg SO BUHMM 

Tom 3. A\i<;iiHt 1897 wird bf siiiiimt: 

„Unter der Bezeichnung «Holländer Käse' darf nur ein lediglich aus Milch, Koch- 
nb vnd «veotiiell Eriutem bereiteter Fetfkiae nüt mindestens 24% Fettgehalt feil- 
gehalten oder Terkaoft werden." 

In rrcußcii (larf auf Grund des § 6c des Gesetzes ülwr dir Polizei vrr waltmijr vom 11. März 
18Ö0 das üffuiitiiche Feilhalten von Nahrungsmitteln durch Ortspolizeivorordnunfjen geregelt 
werden. Dies darf nicht nur geechehen im Interesse von Leben und Gesundheit (§ 6f des 
Geeetaes), sondern wach iin»liiilngig von diesem Oeeiblitqninkte xnr Abwebr der Gelshren, 
midie dem redlichen Verkehr durch Täuschung und «incrllcs We.scn drohen, zur Sit hci ung 
von Treu und Glauben im öffentlichen H imh l. Offenliar verfolfit aber der § 7 der l'olizei- 
vcrordnung den letztgenaimten Zweck und erscheint demnach auf Grund der angeführten 
CSesetsesTonMshrift als materiell gültig. Es maß dahingestellt bleiben, ob die Bestimmong 
g^ignet ist, in il(T Stadt Barmen den gewollten Zweck zu erreichen, und ob das dortige Ihibli- 
kum Tinter HoUjiruier Käse eine Form- und Gcschmacksbezcichnunsj oder eine QnalifSts- 
bczcichnung versteht. Dies muß deshalb ungeprüft hleil)on, weil der § 17 des Gti«etzes vom 
11. März 1860 den Gerichten die Prüfung der Notwendigkeit und Zweckmäßigkeit der poliaei» 
liehen Varsokriften entcisht. Der { 7 a. a. O. steht anoh nicht im Widerspmob mit dn Ge- 
setzen oder VerordnTingi»n einer höheren Instanz. Insbesondere widerspricht dieeie Bestim- 
mimg nicht dem Nahrungsniittel/rsetz vom 14. Mai 1879 uud dem Beidujgeseti» betr. den 
Verkehr mit Butter usw. vom 15. Juni 1897. 

Das fratspreehende Berafangsurteil des Landgerlohts lu Elberield vom 28. April 1906 
wurde deshalb aufgehoben und die Sache znr anderweitigen Entscheidung an daa BerulongB- 
gencht zurückverwiesen. 

Preuß. Kammorger., 24. September lOOG. 

Ytftanfeinigter KÜH, Duroh das Qntaehton des Sachverat&ndigen ist erwiesen, daß. 
wenn aur Bereitiing von KAae der Spüleimer benutat wurde, der vorher beim Beinigen 

des Klosetts eehraticht worden war, wenn ferner die zum Verpacken von Kösc bestimmten 
KiMtcii in der Wanne, in welcher Kinder gebadt-t worden, tind in dem W;i-tser, in v,iA- 
chcm zuvor die schmutzige Wäsche gewaschen worden war, geaclieueit wutxli-n, und wenn 
der Angeklagte beim Hantieren mit KMee sehmutsig« Wftsehestfieke zum Abwischen 
seiner Hände benutzte, liierduroh Krankheitskelme in die von dem Angeklagten in den 
Handel gebrachten Nahnmgsmittcl gelangen konnt<«n, und daß vermöge der dadurch be- 
gründeten Gefahr der Genuß der so hergerichlcten bzw. verkauften Gegeni»täude die mensch« 
liehe Gesundheit zu besoh&digcn geeignet war. 

Darnach sind die Tatbestandsmwlimaie der {} 12>, 14 lilUG. gegeben. 

LO. Bceslau» 20. Mai 1001. 

>) Beurbtufot von Prof. Dr. C, A. Neu^fold • Wür/.lmrg. 
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Verunreinigter Tupfenkäse. Der Topfen (Quark) war vor selnrr Verarbeitung 
zu KäHcn in einen schmutzigen, mit Küchenabfilllen gefüllten Öchweinetrank- 
kübel geliilleii und wurde mit WaaMr nur oberOidüiah gerrinigl. 

Durch die Berührung mit den im Schweinetrank in großen Mengen Torbandenen schäd- 
lichen Keimen wird der ohnehin sehr empfindhVhe Käse mit solchen vermengt; sie können 
durch bloües Waschen nicht getötet werden. Da der Topfen ungekocht zu Topfenkäse ver- 
•rbeitefe wird, m> war der in den Sohwidnetinnk gefallene Topfen und daa ans ihm heigaBtellte 
Produkt infolge der Durchsetzung mit den aefaidliohon Keimen nicht UoB verdorben und 
genußuntaugUch, sondr rn im Falle des GennaMB auch geeignet» die Geaundheit dea Ge- 
nießenden zu schädigen. § 12 NMfi. 

LG. München II, 12. Juni 1909. 

Verioibener K&m. Beim Sefaneiden dea B»ekatelnkftaea floß aua dieaem eine 

jauchige Flüssigkeit, außerdem war der Kiae mit einer dicken Schimmollage 
bedeckt. Der Schweizer K&se war in bröckeligem Verfall und mit vielen Heden 
belüftet. 

Nach dem Gutachten dea Saehventindigen beCanden aieh betde vorgeht KSaeaotten 
in völUgcr Zersetzung. Ihr Genuß war geeignet, die menschliche CcKundheit BQ be* 
»ehädijren, da er Magen- und Darmkrankheiten hervnrmf ii und durch Veigiftong selbst 
den Tod des Menschen herbeüührun konnte. Vergehen gegen § 12> XMG. 

LQ. Potadara, 21. labruar 1897. 

Die Angeklagten batten Kiae verkauft, der aehimmelig und Ton Maden durch« 

setzt war und in ciiR'iii dLiait v crdo rbe ii c ii ii nd ekelt rrL U^cnden Zustande sich befand, 
daß nach dem UuttM'hteu ^sachverständigen der Genuß dea Käses die menachliche 
Gesundheit zu beschädigen geeignet war. 

Nadk Lage der Sache haben die Angeklagten beim Veikaof dea KKaaa fahrl&aaiger- 
wetae die erforderliche Aufmerksamkeit und Sorgfalt außer aeht gelassen« bei deren An* 
wenduni; die Geaundheitageftthrliobkeit deaaeUMn h&tten erkennen können nnd mäaaen. 
$ U KMG. 

IG. Kempten, 10. Dexember 1897. 

Von Sobimmel ftußerlieh nicht befallene StQoke von stark versohimmel* 

tc m Käse. Der grtjßte Teil de.M Käses war mit Schimmel durchsetzt und l>efaiul sich in fauliger 
Zersetzung. Nach dem Gutach ton der .Sachverständigen war aber auch der Teil des Käses 
verdorben, der noch äußerUch gut aussah, da er mit dem durch Schimmel völlig verdorbenen 
TeOe in ao enger Terbindnog geatanden bat, daß die Flluhaiaatoile audi in ihn, alhidinga 
in geringerem Maße eingedmngen waren und ihn verdorben hatten. In einem Käse, von dem 
Teile so stark mit S< himnielpilzen dtirehsi fzt sind, wie im vorliegenden Falle, bilden sich 
so schwere Gifte, daß auch die äußerlich als gut erscheinenden Teile als giftig 
ancnaeben aind. 

Daa Gericht ist der Anf^iiht. daß der Angeklagten die Gcsundheitsgefährlichkeit 
infolge von Fahrlässigkeit unbekannt geblieben ist. Mit leichter Mühe, etwa dnreh Nach- 
frage beim städtischen chemischen Untersuchung^mt, hätte sich die Angeklagte vergewissern 
kOnnen, ob die gut aussehenden Kftsestfioke geenndheitageffthrUch aeian oder nkdit. Sokiie 
Ednindigangen etamiiiehen war die Angeklagte im vorliegenden Falle verpflichtet^ da aio 
als Inhaberin eines Ix^bensinitteldetailgcschäftes sorgsam darüber wachen muß, oh die von 
ihr zum Verkauf g( st< llten T-ehen«tnittel unbedenklich von Mensehen genossen werden dürfen. 
Diese Sorgfalt hat die Angeklagte verletzt. Vergehen gegen 14, 12' NMG. 

LG. Eaaen, 27. Juni 1910. 

Käse mit Milben. Nach dem Gutachten des Sivch verständigen für Käschandel ist das 
Auftreten von Milben auf der harten Rinde von Tilsiter Käse kein Zeichen von Ver- 
dorbeosein und das vom Angeklagten vorgonommoue Abkratzen und Abwaschen der Ober- 
fliehe sur Beaeitigung der Kiaemflben ein bedenkenfreies, allgemein abliehea Teefahren. 
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Denmach tut der Angeklagt« mit diesem Klte kein Terdorbenes, die menichUohe 
GAaundhcit ZU beHchädigen geeignetes Nahrungsmittel in den Verkehr gebmeht» 
LG. I Berlin, 17. November 1905. 

Fcrfam/ vom Küm mter vrr$f0tniii«r Aeseidliiiviiy. 

BaknMit {SaMtmtta»\. R*1ibiI:Am »ut M»g«rmileli. IKvih dem Gntaeliten des 

Sachverständigen, dem aich daa Gericht in allon Punkten annchlieOen nnißt<». ist für die Be- 
zeichnung eines K&sos als „RahmkäAo" in erster Linie der Fcttgelwilt nmügebend. Käse 
amd voUfett bei einem Fettgehalt von über 45% der Trockcuniao^; sie enid fett bei einem 
Fettgehalt roa fiber 35—16%» halbfett bei einem Fettgehalt von 26-^%» mager bei e&Min 
Fettgehalt von unter 25% der Trockenmas«». Aus dieser Aufstellung «gibt sioih« dafi der 
hier in Rode stehende Küh*- Iji i einem Fettgehalte von 18,36% der Trocikenmasw ohne w«itei«i 
in die Klasse der „Magerk«kse" zu roohnen ist. 

Der KahwfcltoB ist ein im wesentlichen ans Vollmilch und Rahm beigestdUter Kise. 
Durah Vervollkommnung der Technik ist es gelungen, aus Vollmilch allein und zuletzt sogar 
nxiii Magermilch WeirhkHsc hci-7.nFt<']leii. ih r (h in äußeren Schein nach genau wie «»Bahm« 
käse" aussieht, während er es in Wirklichkeit nicht ist. 

All^ nicht aus VoUxuilch mit Rahm hetgeateUter, als Bahmkiim verkaufter, nur aus 
Hagermiloh heigestsUter Kise ist nadi Ansieht des Sachveistindigea als naohgemaoht 
im Sinne des § 10^ N^IC«. anzusehen. Durch die Bezeichnung dieses minderwertigen Käses 
als „Rahmkäse" wird der Ware der ätißere i^chein einer beaMren Beschaffenheit gegeben. 

LU. Frankfurt a. M., 7. JuU 1910. 

Sahnenkiae aus entrahmter Milch. In Oberatnstimmnng mit dem Gutachten 

des .Suchverständigen hat das Gericht als erwiesen erachtet» d*B die normale Herstellungsweise 
eines Sahncnkäses die Herstellung eine« Käses zu einem erheblichen Teil ans S;iline ist» SUm 
mindesten einer Milch, die ihres S5ahncgehalte« nicht beraubt ist, einer Vollmilch. 

Nocmala VoIbmhA hat «inmi Fettgehalt von miugirteiia 3%. Das Gendsdi, ans dsm 
dar Kise des Angeklagten fabridev* wird» enShilt dagegen nur I»19% Feit. Es ist sonadi 
hergcf^tcllt imter Erzeugung dos Schein.';, nicht al>er des Wesens und Gtehaltea eines normalea 
SahlUMikii.se.H. Sdhnenkäse ist s<inaeli nnehue macht worden. 

Dem Angeklagten ist zuzugeben, daii die von ihm befolgte Herstellung des Sahnen. 
kises auoh m anderen Betrieben fiblidi eun mag; Insoweit handelt es aioli indeesein niolit um 
ein n r ti.s, sondern um einen Abusus, einen Gebraucht der den bereohtigteia Erwartwigso 
doB Publikums widerspricht. § lO^ NMÜ. 

AG. Dresden» 6. Dezember 1909. 

Sahnenaehiohtkftse aus Vollmilch ohne Sahnencusatt. Die Strafkammer 

hat festgflstsUt» da6 unter einem Sahnenkftse — und damit natürlich auch einem SahtMO- 
Bchiehtkrise — ein Käse m verstehen sei und auch von den Abnehmern inid Verbrauchern 
verstanden werde, der wenigstens teilweise aus Sahne hergestellt sei» und daii man unter 
»»Sahne*' ein £neagnis venteht, welches ans Vollmilch durch ein besonderos Verfahren erst 
gewonnen und amgesdiieden wfirde und orheblieh fettreicher als VoDmiloh sei. 

Wenn sie auf Grund dieser mit d(T Revision nicht anfechtbaren Feststellungen zu dem 
Schluß gelangt, daß der von dem Angeklagten aus Milch oluio Sahnenzusutz hergestellte 
und verkaufte „Sahneoschichtkäse" ein nachgemachtes Nahrungsmittel sei, so ist darin 
ein Beehtsirrtum nicht va finden» so daB ihre FeststeOnnfr der Angeklagte habe ein nach« 
gemachtes Nahrungsmittel unter Vemdiweigung des Umatandes^ dafi es naehgenMolit sei» 
▼erkauH, nicht zu beanstanden ist. 

OLG. Düsseldorf, 28. Mai 1910. 

Bomadourkäu. Ein in Stanniol verpackter weieher Kisei, der die Aufaduift «Roma* 
donrkäsc" trug und als Rahmkäse verkauft worden war» hatte einen Fettgehalt von 
nur 1S,35% der Trockenmasse. 



Digitized by Google 



Beurteilung des Kaaes nach der KecbtHlage. 



329 



Aller nicht aus Vollmilch mit K&hm hcrgc«toUter, aU Rahuikäse verkaufter, nur aus 
Magermilch hergestellU-r Käw ist nach der Atisieht des Sachverständigen, der sich das Ge- 
richt anschließen muß, als nachgemacht im (Sinne des § 10^ NMG. ajizuschen. Durch die 
Beniohiiung diese* minderwertigen Kiaes als Bahmkiae wird der Waie der ivBeie Sohdn 
einer beaeeren Beschaffenheit gegeben. 

Wenn sich bei einem Teil des Handel» allmählich die (»epflogenheit auageMldct hat, 
unter dur Bezeichnung „Roniadourkääe" auch Magerkäse zu verkaufen, so kann diese Ge- 
pflogenheit nur al» ein HandeUmiBbraueh beaeklmet werden. Im reellen Handel wird auch 
heate noch guter Bomadmutalae mit mindeetene 40% Fettgehalt der TrodcenmaaeB Terkanft. 

L6. Frankfurt a. M., 7. JuU lÖlO. 

Oermiskä-fe. Gfrvaiskäse aus Magermilch. Der Käw hat nur einen Fettgehalt 
von 20,73%, während nach Aussago doa Sachverstandigen echter Gorvaiskäse mindestens 
40—45%, RahmUee mindeetens 25% F^Agehalt habe. 

Dtr Stoff der vom Angeklagton verkauften Käse ist demnach ein wesentlich anderer 
v, U' d(>r der ,.Kuhm''- oder ..fJcr\'aif«"-Kjise. Diese an.« einem dem Rahm wirtschaftlieli niiiider- 
wertigon iStoffe hergestellten Käse hat der Angeklagte in einer Verpackung feilbieten und 
TBiltanfea lassen, die Quer Form nach geeignet war, das kaufende Publikum-Gber da« Weeen 
der Kaufaaehe an tiuaehen. Zudem hat die BheAiin des JogeUaglen dem Klufer, der Ger- 
vaiskil.se zn kaufen verlangte, erklärt, der Kä.se sei „Deutscher Gervai.skäse", «ie verkaufe 
ilin aiuii ;ih liulinikäsc. üio8<> Bezeichnunt; des KSses als „Rahm"- oder ..Dcutsclicr (ier- 
vaitikatie ° i8t aber ebenfalls geeignet, die Käufer über die Beschaffenheit der Kaufüache zu 
t&naeihen; denn deijen^je, der einen dem eohten „Gervaidciae" ihnliehen oder einen „Rahm- 
kBae** au kaufen glaubt, erwartet eine in der Beschaffenheit über dem Quarkkäse 8t<>hende 
Ware erhalten; er erwartet als Gnmdstoff der Ware ketneswe^-^ !\filehquark, sondeni Rahm. 
Endhch ist aber auch der vom Angeklagten geforderte Preis so hoch, daß der Käufer erwarten 
»üBte. einen besonders guten Kise zu erhalten. 

Es steht demgemäß fest» daß der in dem Geschäfte des ^Vngeklagten verkaufte Käse 
nach Stoff, Form, Be/.eiehnnng und Preis eine andere Sache zu »'in .whien, als er \nrklich 
war, und daß er unter Vorschweigung dieser Umstände und unter einer zur TäuschmiLj; pe- 
eigneten Beseiclmung verkauft worden ist (§ 10 NMG.)- Biese Handlung ist vom Angcklaglva 
ans Fahrlissigkeit Tecsoholdet worden. Als Inhaber dea Klaegesdiifles war er filr die 
Art und Weise, wie in seinem Geschäfte der Käse verkauft wurde, verantwortlich. Bei nur 
^vin^er Sorgfalt hiitto er die ge5«etzwidrtge Verkaufaart verhindern können. § 11 NMQ. 

LG. Köhl, 15. Februar 1910. 

GerTaiskftse aus Vollmileh und Butter. Bedenkenfrei hat die Strafkammer 

aus der festgestellten Tatsache, daß der Angddagte ans Vollmilch, der zuweilen etwas 
Butter zugesetzt worden i » inen Weichkäse von 10 — 22% Fettgehalt hergesteUt, die 
einzelnen Käso mit einer Papiorhülle versehen und in Kisten mit der Aufschrift „Germania- 
Oervaiflkiee'* an seine Kunden gdiefert hat, den Sehkiß gezogen, dafl er ein lYahningsmittcl, 
ttämlidi den 30 — 40% Fettgdudt aufwefawndem editen MGervaiBkise" naohge macht habe. 

Fhenso lK'<lenkenfrei hat die Strafkammer weiter festgestellt, daß der Anceklafrte zum 
Zwecke der Täuschung im Handel und Vorkehr den echten Gorvai.skä«! nachgemacht habe, 
indem er die einzelnen Käse unter der Papierhülle mit einer klewen Etikette mit der Auf 
sohrift ,,C!harieB Gervais 04** venehen habe und sich bawnfit gewesen sei, dafi diese Etikette 
geei^niet und bestimmt sei. da$ veibmttdiende Publikum SU täuschen. Mit Recht hat die 
Strafkammer daher den Angeklagten wegen Vergebena gegen { 10^ KMO. verurteilt. 

OLG. Düsseldorf, 1. Oktober 1910. 

CfamenAeri. Camembert aus Toll- mit Magermilch. Der Kise wurde aus ehwmi 

Geroisch von halb Voll-, halb Magermilch hergestellt. Er enthlefe 35% Fettgehalt 

und befand «ich in Holz-:eliachteln mit der Anfsthrifl: .,I.e pef it frnmage de Camembert. 
Qualit^.sup^ricure" ohne .-Vngabc des Erzcugcmamens und des Herstellungsortes. 
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Daü ein aus Müchmiich erzeugter CametnUert »chiechthin, a\m ohne »tiUiie Zusatz- 
beceichnmig, an rfoh nnbedmklioh in den Handel und Vetfeehr eingefflhrt werden dfirfe, 
verkennt das Landgeriokt an aioh nicht; ea apricht au«, dafi henteatage aelbst von Frank- 
reich, dem Ursprunpslando des dort, früher allein als Vollfettkilso aus panzcr Vollmildl «r» 
zeugten Camembert, auch ein feitarmerer Camembert tataachlich auageführt wird. 

Der Angeklagte hat nun eine in Wirklichkeit gegenüber bestem Camembert um 10% 
fattinnera Ckmembertsorte. suglncb unter Verschweignng aeinee Namena und des HmteOan^ 
ortes, unter einer Bezeichnung feUgeboteii und verkauft» mit drr or nach der Fest^telhing 
des Landgerichts dem Publikum einen höchst wert ipon CamemltiTt anpries. Hierbei hat das 
Landgericht den li^riff der NormalmäOigkeit für bebten (.'amen»b«rt rlaiiin bestimmt, daß 
naeh den bereohtigten Anaeliauungen und Erwartungen der fiberwkigenden HehmU der An- 
gahCrigen der sich für Camembert überhaupt interessierenden Konsumentenkreiso dann» 
wenn einmal „qualit^ sup^rieuru" luipekündi^rl \vird, dies unbcdingl lino erst.*' Sorte aus 
ganzer Vollmilch mit 45% Fettgehalt sein müsse. Xicht aus den einseitigen Anschauungen 
und Gewohnheiten der Erseuger und H&ndler, die ihre Ware io den Handel su bringen suchen, 
sondern aus dem, was, «unal gegenüber tqq Anpraimingen der erwähnten Art, daa intereatnerte 
Fllbliktim erwarten darf, ist die Norm für die solchergestalt angebotene Ware zu gewinnen. 

Nach don Grundsätzen von Treu nnd (Jlaubcii und aus der Natur der Sache folgt, daß 
CS irgendwo kenntlich gemacht werden muß, wenn Waren angeboten werden, die nur den 
Sdiein, nicht daa Weaea einer anden» beawren Ware haben. 

Objektiv ist faiemadi nnbedenklioh euiB Zuwjdeihandhing gegen { 10* nnd * MMO. 
fostgestellt uordcn. 

OLG. Dresden, 14. Dezember I'IIO. 

Camembert mit 19—25% Fettgehalt. Dw nb »Allerfeinater fetter Camem- 
bert" in den Handel gehraehte Ktae hatte nnr 19,04—26^40% Fettgehalt in der^Trooken- 

Substanz, während aus Vollmilch hergestellte Cumembertf naeli dem Outacht<ni der SaohTeT- 
Btändigen miudostenö 40"y^ Fettgi*halt in der Trockensulwtanz aufweisen müssen. 

Das Gericht erklärte den Angeklagten für schuldig, nicht vollfctten Camembert unter 
einer zur T&usohnng geeigneten Bezetdmung wiaaentUeii fnigeboten und vericanft zu haben. 

S 10« NMG. 

LO. I B<Tlin. 2(5. FeT)ruar 1912. 

Margarinekäse, Verschweigung der Beschaffenheit. Der Angeklagte hatte Milah«- 
kiee «ind KunaAhise, weldier ktcterer aua Oleomargarine und Magermildi hergeatellt war, 
untereinander, ohne daß der Ifargarinekäse äußerlich ab solcher erkennbar gemacht war, 
feilgehalten und den Käufern nur in dem Falle eröffnet, daß ea Hatgarindütoe 861, wenn sie 
nach der Beschaffenheit des Kä-ses fragten. 

Wenn auch Margarinekäse vielfach als ein erwünschtes Naiinmgsmittel zur Verwen« 
dung gelangt, so ist er doch bei dem BeetTel>en des Yerk&ufers, ihn ab aoi reiner Milch her- 
rührenden Käse erscheinen zu lassen, als ein verfftlachtea und nachgemnchtea Nah> 
rungsmittel anzusehen. Vergehen gegen § 10« NMO. 

LG. Posen, 25. September 1894. 

Margarinek&ae als Fettkftse. Die normale Beschaffenheit dner feilgehaltenen Ware 
ist ateta nach den berechtigten Erwartungen des koiisumieieaden Publikums zu beurteilen. 

Dieses erwart<;t aber im allgenn irren unter der Bezeiehnun!^ ,, Holsteiner Fettkäse" ein 
Produkt aus Milch zu erlialten. Die Bezeiehnung „Fett '-Käse — insbeeondere mit dem Zu- 
aats „Hobteiner" — laßt kemeswega wkeunen, daß ea mch hier um etwaa anderea handele. 
Vimirte&UBg wegen Vergehona gegen } 10* HMG. 

Die Revision hiergegen wunle verworfen. Die Feststellung ist durchaus zutreffend, 
daß Margarinekäse, gleichviel welche Eigen.schaft er im übrigen hat. sieh als eine Xn e h a Ii ni u n p 
dos aus Milch hcrgcätelltcu Käse^ darstellt. Das entspricht der Auffu-säung und dem Sprach, 
gelxrauch des Verkehrs, and ea findet obendrein Ausdmdc im Gesetz selbst, welohee 
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it) der Überschrift bezciolmei all GeMtat betr. dfln Veifcohr mit Butter, KMm, Sohnwls vdA 
deren „l'rsatzmitteln". 

OLU. Hamburg, 18. Februar 1910. 

AAhMi zn KlM. 
Pflftntenklse. 

Wie ttOB Sojabohnen der BohnenUaa „Natto" bsw. „Tof u" (Japan) bsw. Tu>-hu (GUna) 

liprgc-<tollt wirtl (vgl. TT. Bd., S. 789), so verwendet man in Afrika auch dio Sanion von Parkia 
afhcana R. ür. (Farniliu Miniotsaceen), di« eine ähnliche chemische Zusauiiuensetzun^ wie 
Sojabohnen besitzen, zur Herstellung eines Kuchens bzw. Käses, „Daua-Daua" oder „Afiti" 
genannt. Die HerBteUimg dee letxtflMn ist in den einaelneii Laadeateüen Afrikas etwas 
▼enddisden. Die Samen werden entweder einen ganzen Tag gekocht, etwa 3 Tage lang stehen 
gt'lfi^sen, gereinigt, unter Wasser mit den Händen gewaschen, enthülst und nochmals mit 
Wasser gekocht, bis die Kerne zerdrüekbar weich geworden sind; darauf setzt man 8alz, 
roten Pfeifer und die gekochten und enthübten Samenkörner von Hibisous sabdanfifa 
stampft die ganze Masse, formt daraus Kuchen und trocknet sie an der Sonne. Oder man 
entfernt die Saincnschalcn gleich nach dem Koclu-n durch Zerstaniiift-n im Hdlzinörser und 
Waschen mit Bachsand, kocht zum zweiten Male, läßt die Masse 3 Tage sti>hcn und trocknet, 
oline sie zu formen, an der Sonne. In Atakpame genieQt man die Masse auch frisch, ohne sie 
an der Sonne zu troolcnen, oder besbent tis, naohdttn sie 3 Tage gestanden und dann in der 
Sonne gelegen hat, mit TTolzasche. 

Während beim Urifin des Nattoa 3 Mikrokokkcnarten und eineBacillusart, welche letztere 
große Ähnlichkeit mit dem Buc. fluorcscens liquefaciens hat, die Umsetzung der Stoffe in der 
Sojabohne^ beeonders der Ptoteine in Peptone und Amide, bewirken, sind naeb H. Finoke^) 
bei der Bereitung der Daua-Daua zwei aerobe Bakterien — ein kleineres und ein größeres 
Stäbrhen — mit endogener .S|)orenl)ililuiig Ifitig, welche .^tark proteinspaltendo Wirkung 
bis hinab zu Ammoniak besitzen, forner zwei an aerobe Bakterien, von denen die eine ein 
Stavsliiidner (vennntliob RtttenKnrebM^lh»), die andere tti IlttbiiriMdBns ist und das 
Protein unter Gas> und Gsraidientwn&elung aersetst^ Aiomastoffe dürften aueh biet 
durch Symbiose dieser T^akteririi entstehen. 

H. Fi nr k f .-i ri 1 1 für 1 >;r.ii;i ! h\n\i foliM-n.-!' • ■ 1 n Zu-^n mriMMisj'^/.nnir! 
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Die Asche enthielt 1.24% Sand, aber kciji Kochsalz. Das Fett lieferte folgende Kons^taiitcn : 



Befraktometof «.„„^^ «. «^„m Beichert- fiekneraoho- 

lahlbti«!« »«»WS« VefieltosiiiaW lodsabi z,^i^^ 

Parkia-Samen . .'iS.ß 2,5 184,.'> 91,6 0,6 9r).5 

Daua-Daua-Käse 56,5 31,7 167,2 68.9 3,3 63^ 

Das Fett erleidet Iiieniach ebenfalls eine teilweise Zersetanng, Spaltung der Olyoeride 
unter HiMun;: \ oii freien und fluchtigen j$&uien; audi waren im wSsserigmt Auszuge Asuno* 
iiiakseifen nachweisbar. 

Die Untersnehung dieser Erseugnissei erfolgt wie bei Kttse (siehe vorstehend) bzw. nach 
I. TeÜ, S. 866 ff., S. 355 und S. 363 ff. 



*) Zeitschr- f. Unteniichung d- Nahrung»- u. UenuBmittel 19U7, 14, 511. 
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Kefir, Kumys, Mazun, Yoghurt, Leben ralb, Mezzorailu und ttinliehe 

Milcherzeugnisse. 



Diese Milcherzeugiiiwe wcnifti zwar auf vcrHchiedeiie Weiae und auB verecliitxleiMT 
Milch hergestellt, aber das Wosi^a ihrer Dorstullung i»t gleich ; es handelt sich bei allen Er- 
Mugninen diewr Art mn eine »ftaerlich-alkoliolisebe Oirang, die ftuBer Ür MUdi- 
sncker auch mehr oder wonic r eine gleiche oder Ähnliche Umsetnuig (Peptoniiiening) des 
Groins und Albuininß 1k wirkt. 

Die Umsetzung beruht nacli A. t • i n ^ l>i- i g ^ ) darauf, daü dem C'aaeiii Kulk uitd l'hosphor- 
a&ute entsogen und «e wie Albumin hydrolysiert wird. Aufler imdiaimv, Alkobol, Kohkn* 
säure und Peptonen nebott den nnTerändert«n Bestandteilen der Milch finden sich n«)ch fi;e- 
rlii£,'c Menffcn fÜyterin, BcmstcinsMiirf, Butter- und Essigsaure. Auf diese Bestandteile muß 
mau daher bei allen diesen Eraeugnisscn Rücksioht uebmen« falls es «ich um «ine eingehende 
Untonucbung handeH. 

1* Keßt* (Kefyr» Kifyr, Kiafyr, Kftlyr» im Raukams aucb Keplior, Kyppe genannt. 
Voll Kefy ^- Wonnetrank) ist das mit Hilfe der Kefirkörner vorwiegend aus Kuhmilch, 
aber auch nu^ Ziegen- und Schafmilch hnrprstollfe dickflüssige Getränk (bzw. Speisr). Die 
Umwandlung der MilchbestaiidtcUe wird durch verachicdeue Mikrtx>rgauismen bewirkt, die 
in Symbioee tfttig sind. Frendenreiob findet (II. Bd., IIXM, 8. 745) in den KefiiUknem 
vier verschiedene MikxoOflganismen, während E. Nikolaewa^) liehauptet, daß nur zwei, 
das Bactorium caucasicum und Torula kcfir. dif r iu'» utlii he Umsetzung bewirken, die anderen 
Mikroorganismen (Biu-U^rium Güntlieri, Torula eUipsoidea, Streptot^oceus lacticiw, Bacillus 
meMaterieitt u. a.) dagegen sebidliche oder uneohldlidie Beimisohungen seien. Das Bactorium 
oaucasienm bedingt nach ihm die eigentliche Milebflftungirung und bringt die Milch mm 
firrinneri; os ist hei günstigen Trmperatnron fähig, in Reinkulturen 2 — 3**,', MilchsHiirc zu 
entwickeln; der zweite beständige Organismus, Torula kefir, ruft eine energische Alkoholgarung 
liervor und vermag Milchzucker in Gärung zu versetzen. Durch Impfung der Milch mit diesen 
beiden Organismen gelang ea Nikolaeva, ktbutlicben Kefir sa gewinnen. W. Kants^) 
konnte in den Kefirkömem unter 7 vi rs( liicdcnim Organismen n-gelmäßig vier Formen nach- 
weisen, nämlich: 1. Echte Milchsäurebaktcrien, 2. Bakterien von di i' Gruppe Bactorium acidi 
lactis Hüppe bstw. Bacterium laotis aerugeue«, 3. Torula- und Hefearten, 4. zwei Spören bildende 
BaiCiDenaiten von der Gruppe der Butteraiurebacillen. Auch Kuntse stollt aich die Kefir« 
gärung als eine k(>inl>inierte Gärung vor. Noch ihm setzt zuerst eine Buttersäuregänmg ein» 
dio Tfffe vcrliinilctt itn Wi ttlx-wiTb d.is ("lirihaniinclitiien dersclhrn, danclx'ii findet gleich- 
zeitig echte Milchsäuregiirung statt, aber auch diese muß, durch die Konkurrenz gezwungen, 
langwamer verlauien als in Beinkuitur j ichliefllich sollen in altem Kefir die Buttoniwebadlien 
das Feld bebanpten. 

Welrlie Ani'iclit auch richtig sein möge, jedenfalls kann die Zusanimetisetziing des Kefir» 
jo nach dem Vorhalten des einen ckUt anderen Organismus L;f «i-;sen SchwanktinKtn unter- 
liegen, zumal die Tätigkeit des Organismus von der Tempertiiui und aueli von der Länge 
der Einwirkung (der Zeit) abbingig ist. Auch sonstige Umstände sind von Eanflafl, s. B. Mtetea 
und stärkeres Um schütteln; denn das Caseln der Kubmilch bildet bi'im Gerinnen große 
Klumpen, wclr he die MikrooririUirsmen umhüllen und bI« in der Täfi^fkeit brhindrni. Tnfolpe- 
dessen geht auch bei der Kcf ir bereit ung aus Kuhmilch die Zersetzung im allgemeinen nicht 
SO wdt, wie bei der Kum}«bereitung aus Stutenmiloh. 



J) Hiochcii). ZiitHchr. 1911. 39, 1. 

S) Bnll. du .lanlin Imp. boJun. do 8» PH. i-l.onrp 1907, J. 4, J2I. 
*} Zentralbl. f. ßakteriulugie 19UI). II. Abt , t4. 101. 
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2* Kutuyn ist das aus Stuten- (zum Teil auch Kamel- und Eselinnen-) Milch mit Hilf« 
von altem Kumys oder an der Sonne eingetrocknetem Kuniyt!iiil>satzi) zubereitete dünnfliii<sige 
Getränk (Milohweio, Vinum iactis oder Loo fermeaiatum). Über die Err^er der Kumyagänmg 
Bagen Im jelst nur dniftige Angaben Tor. Naoh Schtpius*) iat neben eiDem Saocbaromyce« 
und den gewöhnlichen Milebsäurebakterien ein spodfisoher Kmnysbacillus tätig, der die Merk- 
male der Lactobacillen trägt. Rubinsky') wirs darin — von einzt-lncn i'troptokttkkon ab- 
gesehen — fast ausschließlich in 2 — ögUedrigen Ketten hegende schlanke Stäbchen (I>ucto- 
badllen) und Hefezellcn nach. Mischkulturen von Stäbchen und Hefe» in Stutenmilch geimpft, 
Beibrton guten Basohkirenknmys. Das Temperatturoptimum lag bei den Bakterien bei SO bis 
37° in Symbioee, mit Hefe sank es auf 25 — 32°. \V. Kiintze (1. c.) glaubt, daß auch bei der 
Kumjrsberoitung eine echte Butt«'r.Häuregärung mitspricht. F. Löhnis^) erklärt aber die 
Buttersäurebilducg im Kumys als eine fehlerhafte Gärungscrscheinung. 

ZiraifelkM beruht aneh die B w w itui ig des Kumys suf einer Ifibhaiim- und aUrahoIisohen 
Gärung, verbunden mit einer teilweisen PeptotiisiLiunp; der Proteinstoffe; die Umsetzimg ver- 
läuft hier verhältniBmäßig rascher und tiefer als beim Kefir. Infolge der dünnflüssigen Beschaf- 
fenheit können vom Kumys größere Mengen — tägUch 3 bia 5 1 — genossen werden ah* vom Kofir. 

3, Meumn ist das dursh Stovs- und Alkoholgärung aus Büffel-, Seliaf- od«r Zisgan- 
mileh, neaenÜQgs ftuoli aus Knhmtloih mit BiUe eines Stueteos alten Msxnns bargestollte Nah- 
rungs- und GeVjranch.^mittel, das entweder direkt geges««en (mit dpm Löffel genommen) oder 
noch Verdünnen nnd Verrühren mit Wa.^er getnuiken t-cli r als Ansäuerungsmateriai bzw. als 
Gärungserreger bei der ButterUtivitung — um der Butter ein angenehmes Aroma zu erteilen — 
oder cur Bereitung von Mikshspeiaen verwendet wird. Auch die unter Benutzung von Hssnn 
bei dsv BotleiiMveitnng gewonnene Buttermilch wird genossen, sowie der nach dem Ab- 
pressen gewonnene Quarp (Than), dfr mit Mehl versetzt und an der Sonne getrocknet wird. 
Der getrocknete Than wird Tsohorathan genannt; er liefert, mit Spinat und Reis zussmmen- 
gekooht und mit Pfeifer min» und anderen Oewfinen schmackhaft gemacht, im Winter dna 
beliebte Speüe, Thanapur genannt. Der Mazun findet daher eine vielseitige Verwendung; 
er stammt ursprfm^lieh a-;- Armenien. Seine B^reitting erfolgt in dt-r Weise, daß die zuvor 
aufgekochte Milch auf Blutwärme gebracht und dann mit einem in Milch oder Wasser ver- 
riebenen Stück alten Mazuns^) versetat viid. Das Gemiseli wird in einem mit einem dicken 
TwAk mnhfillten Tbpf in einem mftfiig warmen Ra«ime aufbewalirt und ist nach 12 — 18 Stun- 
den zum Genosse reif. Die Reifung erfolgt also viel schneller als bei Kefir und Kumys, bei 
denen Hie durchweg einige Tage (2 — 5) dauert. Kann der Mazmi nicht sofort verwendet wer- 
den, 80 wird er, um eine zu starke Säuemng zu vermeiden, in einem kühlen Kaum auibcwalirl. 

Mit der Untanooiumg dar Mikroflora des Hanins haben sieh Torwiegend Kalan- 
t har«) , 0. Bm merli ng^) » Duggell«) , H. Woigmann») nnd lütarbeitar sowie W. Knntse»«) 

1) . Statt durch fertigen Kumys kamx man den spesifisoben Gärungsenegcr auch dadurch 
eriiBtesa, daft man Keidsnildi dwdi sansr gswoedsne Kuhmikli in CKsungTsnetst und die gjbende 
FfBfdsmildk 5—6 sasl In fiisohe Pferdesailbh uminspft. IQtunter benutst man sneh flüssige Bierhefe, 

wobei aber eine vorherige Hydroly<%e de.s ^fit('h7.uckora angenommen «enden muB. 

2) Zentralbl. f. Bakferiolo^iie 1!)(X>, IL Abt., C. 775. 

*) Rubinsky, Studien ülxer den Kumys. Leipzig 1910. 
*} F. LShnis, Handbuch d. Umdw. Bakteriologie» Berlin 19IQ, a892. 
s) Jb. Ermangelung von altem Mazun wird saeb wobl Sauerteig, der LactobsciUen enthiltk 
genommen. 

*) ZcitAchr. f. i^hysiol. Chemie 1898. tH, 90. 

7) ZentrslbL f. Bskteriobgis IWB, II. Abt, 4, 418. 

•) Ebendort 1905/06, TL Abt.. 1«. 677. 

») Kbendoit ia07, II. Abt., I», 70. 
»»} Kbendort 1909, II, Abt., Jl, 737. 
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baCafit. Kulanthar und Kiumcrling fanden mehrere Hcfeo and MUo]iiiurebakteri<;n, unter 

dpnpTi ein Mikrococcu« inaktive Milchsäiirf frw!Ugto, fcnuT ^'rlatincvrrflüsstircndc Stälx'hen, 
die Emmerling für Bacillus subtilis hält. VV^ahrschcinlii-b it»t lütEt«rer gleich mit dem 
▼<m Düggeli beschriebeneD Loctobacillus, darch dessen Einimpfung gl^chadtig mit den aas 
Umub iaoUerten Mflohslnrebakterkm und Hefen aus aseptisch gewonnener Hileh ein nonnalea 
Mazm gewonnen werden könnt«. H. Weigmann und Mitarbeiter (0 ruber und Hos«) 
fanden in der Mikroflnra dra >ffi7un8 Lactobacillen. die sie Bacteriuin Mar.iin normen. Hefen, 
die sie als Sacchar. PaatcuTianua identifizierten, Milchsäurebaktcrieu und Uidicn sowie weiter 
«inen sponobililenden BacUlae Macun, der stark peptoniaierende BSgenediaften besaS 
und wegen der Eneugnng des käaeartigen Geruches hesonderx für den sogenannten Than sowie 
für das Eintreten de« Reifrpf^schni.K-koH wiiliti^' zu sein schien. A. Kala nthnrinntz^) 
und P. Lindner*) haben im Mazun neun verschiedene Arten Hefen nachgewiesen und dar- 
unter did, ^ IfikbxDxdEer veiglbrten. Sntt Aniunnlu 

für GimngiBgewerbe in Berlin) eneagte «inen angenehmen Fhiehterteigeruoh, dno andere, 

die (X-Mazunhefe, verursachte den sauren und eigenartigen aromatischen Mazungcruch. Die 
Mikn)flora des MaKuns ist daher »ehr zahlreich, nnd wenn nrn^h n^rh nicht mit Sicherheit 
erwiesen ist, welche der Organismen für die Erzeugung dva Mazun» als wesentlich bzw. not- 
wendig ansoaehen rind, ao wirken liier doch ihnliohe OigwiiMmen in Symbioee wie bei der 
Bereitung von Kefir und KumyH. 

4, YoffhtlVt (Ja-urt fider Ymurti« rli-r Clriwhen und Trtrkm) ist ebenso wie Mazun 
eine unter verschiedenem Namen in den Baikaustaaten aus Büffel-, Schaf- und Ziegenmilch 
(bKw. anoh Knhmfleh) in der Winne mberdteto Aauennikfa. Aneh hier wird die abgeimclite 
Mikh aal 40 — 15" abgekühlt, mit einem Reet ftlterer Dtckmikik geimpft und in einem mit 
Pelzwerk nmliülltfn Topfe so lange hingestellt, bis sie ein fest^^. porr.f^Hanartigcs Koagulum — 
ohne wesentliche Molkcnausscheidung — gebildet hat, was in der itegel schon nach 8 — 10 Stun- 
den, also noch schneller als beim Mazun, einzutreten pflegt. Mitunter wird auch die Milch 
beim Anfkooben gleichzeitig bis aar Hilf te ei ngedam pf t. Wenn die geimpfte und in einem 
Ziegen balg aufgehängte Milch häufig bewegt wird, so bleibt sie flüs-sig und wird unter der 
Bezeiohminff ..Schüttel yoph nrt" als riotränk eenossen. Die dem Thnn lizw. Tschnrnthan 
beim Mazun entsprechenden Zubereitungen heiütm hier Podkwassu (Bulgarien) oder Maja 
<Tfirkei) oder Keseh k (Syrien bis Afghanistan). JJHß von der Impfmasse bewiikten Umaetsan« 
gen scheinen beim Yoghurt je nach den bei der Bereitimg obwaltenden Umständen in sehr 
vorschiL'dfnom ürado zu verlaufen; der in \Vi-«»trnrnpa herqestellte Ynijhtirt pflegt 0,3 — 0,.'**,',, 
der echte bulgarische Yoghurt 1,0 — 1,5% Mi Ichsüure zu enthalten. M. Piorkowski*) fand in 
selbst heigeetelltem Y(^hurt 0,6(^—0,91% MQduinra, welcher Gehalt nur durch sorgfältiges 
FwtBUiohten des Yc^nrtbadUna neben seinen Begkitmikroben auf KihrbOden» bei denen dbs 
Milchscrum eine wesentliche Gmndloge bildet, hochgehalten werden kaim. Guerbct*) ciht den 
Sütirpirehalt verschieden zubereiteter Yophurtmilrli 711 0,31- -l,2fi*^f, Milrhsäure, den an fliicli- 
tiger Saure (Essigsäure) zu 0,011 — 0,Uiy%, F uhi iiiaan'») für Yoghurt aus Streptokokken 
sn 0,96a%, for solchen ans Haya sn 0,680% Hilohslan und sn 0,017% bcw. 0.036% Eesig- 
sftwe an. Bertrand und Wi isweiller*) lie[3en ein TOn Mötsch nikoff bezogenes Ferment 
30 Tage einwirk<'n, während weloh«T Zeit das Casein von 3,11*'{, auf 2,7."}'^', ainiahni, der lös- 
liche Stickstoff dagegen von 0,(^6% auf 0,103%, die Milchsäure von U,41 auf 2,29% stieg, 
das Fett nnTerftndert blieb. Naeh Oehler nnd Tillmans^) schwankte der HUohsKuragehalt 

1) In Kochs Jahrcübcricht über Baktcnulugie ISUä, 9, 322. 

s) P. Lindner, Mücroskopisdie BetriebekontroUe m den Girangsgewerben. Berlhi 1901. 

•) Zeit.schr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. Genußmittcl 1910, S9. '226. 
*) Coinpt. rend. helxloui. dos soeanoes de la Suc. di- Umlugif liH«;, 60, 496. 
') ZeiUchr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. UenuUniittel 1907, 13, i>&>8. 
•} Ann. Inst. Pasteur 1906. 977. 
f) ZentralbU f. Bakteriologie 1911. IL Abt.» 149. 
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in HAudelayoghuit tob 0,76 — 1,16%, bei dnem TroekenBubeianzgeliatt tob 10!,08»1S,76%. 

Dnr Alkoholgehalt schwankt nach mehreren Angaben von •Spuren bis 0,25%; neben Bildung 
von gpring(>ii M(>!igon flüchtiger SftuTBD und AJdel^d i«t vielfach eine namhafte LOsong de« 
Caseins beobachtet worden. 

Grigoroff>) fuid in der MÜEMxfkm einen Diplooooctn und 2 Langntäbdien, die «neh 
Alkohol zu bilden imstande nein sdlen. Mfts^*) erkl&rt die vaa Yoghuit gewonnenen LMto- 
barilkn und Lactokokken für Strrptornrnis lebeni» Rist rt Khmin-. Ftihrmann') \ripf 
in bulgarischer Maja schlanke Stäbchen, iStreptobacillen und Hefen nach; die Streptokokken 
erzeugten, obschon sie weder Alkohol bildeten noch die koagulierte Müch merkUch zu pcptoni« 
fltoran TermociiteD, einen gvten Yog^mt <J«^iirt). Lfirsaen nad Kfihn*) besehniben dnen 
Bacillus bulgaricus, einen „Körnchcn^acilluB" und einen DiploetreptocooeuB, die sie neben 
Hefen im Yoghurt fandrn; sowohl Einzelkulturen wieMischkultunm Hcfprfpn richtigen Yoghiirt; 
die Streptokokken wirkten stark pcptouisioreod. Klotz'^) erklärt die Hefen für nebenaäch- 
Hohe YeranreiniguDgen und nennt die LsctobacOlen Bacillus balgarioue, denen die Alkohol* 
bilduDg zuzuschreiben sein soll. W. Knntze*) unterscheidet neben Lactobacillen, die er 
Bacterium Yoghurt nennt, T>iploetreptoknkkt'ti, Hefen und eine dem Bacillus Mazun Weigmann 
nahestehende sporenbildende BaciUenfonu. Kuntze nimmt an, daß die Organismen dem 
Darm emtitaiBnieD. Di» Hielii irt namh ihm für die Avomabilduig Ton Bedeutung; Dia miifc 
der Hefe geimpften IGlehkuhunn «erden in ihrer stfirmieolwn Girung duroh gkiehseitige 
Tmpfniit; mit Streptokokken nicht geheniint, dagegen hört bei ^Vnwosenlieit von LuetobacUlen 
die (ianin^,' auf. Beijerinek") halt dio l^ictohapillrn im Yoghurt lediglich für \'arietÄten 
des LacUibacillus caucasicus, während Severin'») Yughuilbaktcrion für gleich mit Strepto- 
badllns bbenii erUitt» Bertrand, Weia weiter und Duohaoek*) prfifien andi daa ^yaio» 
logische Veriialten der Lactobacillen und stellten fest, daß sie durch ein darin enthaltenes 
Kndoenzym Milclir.uckcr in Olykosc nnd I^iet<i'ic zerlegen und aus diesen Rechts- und Links- 
milchsäuren erzeugen, indem gleichzeitig geringe Mei^u Bernstein-, Essig- und Ameiseii- 
•Iwe entatdien, lUier kein AlkalKrf und Aoeton gebildet werden ; dagegen konnte eine geringe 
Oaeeinldeung festgestellt werden. 

Man hat auch versucht, Keinkulturen aus der Majii behufs Gewinnung von Yoghurt 
herzustellen; sie haben aber bis }otz.t wenig günstige Ergebnisse geliefert. Dagegen wird 
jetzt auch durch Eintrocknen dee bakterienreichen Quargs von Yoghurt usw. eine Original- 
Impfmaase im Handel angetroffen. Anderendta wird behauptet, daS nnseie gewöhnliche 
saure Buttennikh auf gleiche Stufe mit dar bulgariselu ti Vauermikh su setzen sei. 

R. Oohlcr*") hat in Trookenpräparatcn dieser Art (l'ulvor, Tabletten, Pastillen) keine 
lebenden Yoghurtbakterien nachweisen können. Er empfiehlt zur Arterkennung Kultur in 
Hileh bd 40^-60*, nach 12—16 Stunden die Anlegung eines Ausstriohpr&paiatae, daa mit 
verdünntem KoIkKlium (1 : 20) fixiert und 10 Sekunden in Löfflerscher HethylenblanUeang 
gefärbt wird. Die Yoghuil Bakterien zeigen die arteigentümlichen Rotkömer. 

Für die Beurteilung der Yoghurtmilch mögen hier einige ausführliche, von Dr. 
A. Seholl ausgeführte Analysen von Handels- und selbst hergestellten Erzeugnissen mit- 



^) Juhresbericht d. Gärungsorganismen 1906, 16, 806. 
<) Ann. de l'Inst. Pasteur 1005. 19. 307. 

*) Zeitochr. f. Untersuchung d. Nahrung- u. Genuümittel 1907, 13, ö08. 
«) ZentialbL f. Bakteriologie 1906, IL Abt.. f», 241. 
*) Ebcndort VM)A. U. Abt., 21, 902, 
•) Ebendort S. 737. 
7} Archiv noerland. 190S (2), 13. 371. 
«) ZenftnftL t Bakteriologie 1908, IL Abk. 9%, 3. 
•) Ann. de linst. Pasteur 1906^ 2«, 977s 1900. 22, 402. 
1») ZenHalbl. f. Bakteriolegie 1011, II. Abt. 99. 149. 
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g(^t«ilt wfrtloH. Das für letzten- \t't wriid«tfO Feniionl «ar uiitor «h-r lirzeichiiun^ „Mayo- 
firm" als Trnrkrnprä parat du*s Handi ls bezogen. SowohJ bei der direkten UnterHiirhung de« 
Präparatefl als auch bei dur PrUlung des bei 40° erlialleaeii Yoghurt waren Graham-positive 
Stftbehen in vridilidwr Menge m erkennen^ swsh konnten aelir denlKeb die KOmolien er* 
kannt werden. 

Du; Eirclim>d<' dt.T "hfinischrti ( 'iit'' r-'iifh imu''*» wnrfti f'ilv'fiiil»-: 
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Die Prube I war mittels Lactobacilüji Metsohuikoff, die Probe II „nach Dr. Axelrodt" 
bereitet; der GlMnieh wur bei eilen drei HoadeüqirDben engenehm. der Geeduneoik ebenfiüb bei 
allen nicht unangenehm, aber bei den Proben I vnd II zu sauer. Kt-ine der Hände Isproben mr 
aus eingedickter, die Prol«- TT aber zw eifellos aus teilweise entrahmt<^r oder si li\va( Ii p;ewflRP<»rter 
Milch bereitet. Die naheliegende Vermutung, daß gelöstes Albumin nur no«'ii in Spuren vor- 
handen sein würde, bestätigt sich in allen Jollen. Von einer erheblichen Peptouiaierung kann 
indes keine Rede seiut namentUdi andi der Veigleieh viriselien der gekoditen IfiMi und 
den aus ihr bereiteten Yoghurtproben ergibt. Auch das Fett ist völlig unverätidert geblieben. 
Die Abnfihme an Laetose in den eelbst hergestellten Proben entspricht penau der Zunahme 
an Milchsäure, und die Summe von Milchsäure und Laetose in der Milch ist gleich mit der in 
den Yoghnrtproben. In dem Gdialt an flüchtigen Säuren und Alkohol «eigen sieh eriieblldi« 
Untetschiede. Während die Bildung derselben in den seihet hergestellten Proben äuQerst 
perinc bzw. Null war, zcipcn die HandelF])robcn verschiedene und teilweise recht brträcht- 
Uche Gehalte an flüchtigen »Säuren und Alkohol. Das verwendete Ferment enthielt keine 
Hefen, lieferte aber dn recht angenehm sotuneekendes Eneqgms. 

HienuMdi dwfle es sieh empfehlen, sowohl die versohiedenen Fermente ab auch Yoghnrt- 
milch einer Nachpriifuni? zu uiiti n i -hen. 

.5. Tjfhf'n t'dib oder ägyptisch rs LrttetK "Has ,,T. eben ralb" der Ägypter »st 
ein aus Büifei-, Kuh- cxler 2Uegenmileh mit Hilfe von altem, iluba getuumtem Leben herge« 
Stelltee sSAriUierliolue Getrink, welches dem Kefir ähnlich bt» eich aber dsdnieh Ton ihm 
unterschttdett daß die Alkoholgärung gegen die ^uerung zurücktritt, und daß das Casein 
der Milch floekirr nicht wie beim Kefir fein geronnen ist. Die Milch wird wie bei Yoghurt 
aufgekocht, auf 4U'' abgekühlt, mit altem Leben (Roba) geimpft und an einen warmen Ort 
gestellt, wo sie nach 6 Stunden zur Gerinnung gelangt. Bist und Khoury ^) -wiesen im Leben 

1) Ann. de l'Iiiflt. Pai^teur 1902, IC. 6& 
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raib füiif vorschiodouc Orgaiiismcu nach, ciucii Sti-uptobacilliuk lubc-nis, ciiicii Bucilius lebeni«, 
«inMi Bipbooeonfl lebeoit, eine echte Hele> und HykodenmMirt. Der StnptoiMcilltui leboidt 
bawilkt bei 37 " in 6 Stunden eine Säuerung und Geriaming, der Bacillus lebenis wohl eine 
Siuerutu', ak-r kcino r:f»rinniin<r cl<'r Milch, der I>iplococcu8 Icbcnis rief neben SRuerung und 
(j«rinuui)g einen schwachen K&aegenioh hervor. Die Hefe vergäart Cilykose, Siiccharotte und 
Haltosei, »ber keine Lactoae; in Ctemduaehaft mit eateren beiden Bacillea und der iMylcudenna.» 
art YmtMb lie dagegen die Lactogo in alkoholiaebe Gärung. 

f>. MezZfyraflu oder GiOiUlu (sardiniRcli f ieddn) ist ein auf Sizilien hergesteUtes, 
dem Leben raib völlig ähnlict^ Getränk. Die Verarbeitung der Mileli geschieht unter Zusatz 
▼on aKem Gioddu genau wie dort. Grificani ') fand im Gioddu einen Bacillus sardous sowie 
einen Saoohaiomyeee aaidoua; der dem Lactobacilhu im Yoghurt fthnlieba Baoillua entwkkelt 
sich nur in Gemeinschaft mit der Hefe. Im sardinisohen Oeddo hat Sanarini*) eine Art 
Lactohacillus und Milchsäuret^tifptokokken nachgewiesen. 

7» Xnette (auch Xätmjölk« LoQgmjölk, Püma u. a. m. gt.) ist eine besonders 
zubereitete Sauermilch der SkandinaTier, die jetst audi Terrimselt in DeutsoUaad, 
z. B. von der Firma Bolle in Berlin, heigwtellt winl. Die Kuhmilch wird abgekocht, auf 
30° abgekühlt, mit friUicr hcrgpi^iteüter, gennflfertiger „Taetta" gBtmpft und 3 Tage bei 
gleichbleibender Temperatur gehalten. 

Nach Olsen-Sopp*) wirken bei der HerrteUung der Taette, die schleimig, kohlen* 
■iuie- imd alkoholhaltig ist, einen sSuerlich ammatiachan Gerueh, «owie angenehmen, mild> 
sauren Geschmack besitzt imd beim Trinken im Munde ein kühlendes Gefühl hervorruft, 
mehrern Mikroben in Symbio''c mit, n;inili(h hauptsächlich ein Streptobacillus, ein Laeto- 
bacUiuä und eine Saccharomycew-Hefe, walireud die meist gleichzeitig auftretenden Toruia- 
nnd Honilia-Hefen, Loetooooeua und Oidiwn laotia, nur ab Bc^leitotganiamen auftreten. 

8, Sonstige dthnUehe MtlcherzeugniSSe. Außer den voiBteliendt n Milch- 
1 1 1 ( iifliiimim, deren I>ar8tellunii auf mehr oder weniger derselhen Gnindlage beruhen, gibt 
es nooh. TWtadliedene andere, die hiervon weiter abweichen, die aber doch zu dieser Gruppe 
gerechnet werden kttonen. Hierm gehSieni 

4») Der GaltUaonwMn A. Bernateina«). Steriliaieffte IGbdi wird mit einem von 
Bernstein*) aufgefundenen Bakterium peptofaciens geimpft. 8 Tage bei 20 — W aufbewahrt, 
sodann erhitzt und filtriert, um das ungelöst •reblieVx rH- (nicht ixptonisicrtv) <.'<M*ein zu ent- 
fernen. Das gelblicbrot«; Filtrat, „Galakton" gt., wird eingedampft und kann nach dem Sturili- 
aieren unverändert aufbewahrt und dordi Imprigmefea mit Kohlem&ure aehmackhait gemaoht 
worden. Setzt man eine iiiilclizuekerver^'ärcnde Hefe hinzu, so erhält man ein dem Bier fthn- ' 
liehe» alkoholisches (Jetränk. Durch Zusatz von Zneker kmni di r Alkoholgeluilt erhöht werden. 
Es wurden in einer Probe neben Spuren von Butter- und Essigsäure 0,2% Milchsäure, Proteosen, 
eine Spur Tyroain und 0,7% gebundenes Ammoniak gefunden. 

6) Arakd oder Oßriin ist ein in Sibirien von den Burjaten. Tuii^'unen, Tataren u. a. aus 
Milch hergestelltes alkoholisches Getränk. Man laßt nach S n. v. Zaleski')die Milch in großen Ge- 
fäßen gären und destilliert nie datm in einfaelien iietorten. Das erste Destillat enthält etwa 7 — 8% 
Alkohol, ist aber wegen der vorhandenen flüchtigen Säuren unangenehm schmeckend. Durch 
wjederiiolteDBBtiltoUon wird die Arakfc nicht nur aikoholreidier,8(Nidemauoh wohlsohmeokender. 

€) Molkenchampoifnerf Molh-enpnnftrh sind durch Gärung aus Molken lierge- 
stellte alkoholische Getittnke. Bkstrand*) benutzt hienm verschiedene railohsuckerver- 



>) ZentralbL f. Bakteriologie 1WM»/0G, II. Abt., fS, 76a 

2) Ann. rs. St:iz. sj^Tini. Cisei f. Lodi 11)07, 9ö. 

») Vgl. W. Freund, M-.lk. r. i-Ztv. (ITildcsheim) lOlS, W, 661. 

«) MÜch-Ztg. 1884, n. &42; 1895. %i, 85. 

*) Ghem.-Zlv. 1895, 19. 77. 

•) Mildt.Ztg. 1R9», M, 21. 

EAalf, NahnnciiBiltcl. 111,3. 4. Aufl. 22 
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glModo Uelim, AppeU) steriliaiert ent nüi GUronecMitm und v«irgKrt das GflnuMi mit 

einer Reinkultur von Sac charoiiiyces KeHr; auf dieeo Weise werden kuniye- bzw. kefilflllDliche 
Getränke erhalten. Durch Zusatz von Zucker, Honi^r, ^lah. xmt] KräiitiTn können alkohol- 
reichere Getr&iike von untaprechondem zusageudea Beigeschmack erhalten werden. „Gala* 
ayme** hdOfc mdi Farines*) dn sdiiamendM Qebiiik ans Miloh, Rohmibkar ond BietfaeCB. 

Aus den vergorenen Molken kann in üblidwr W«iw Molkenessig gowomMa werden. 

Man hat auch versucht, natüilichL' Milch mit Kohlensäure zu sättigen und unter doni 
Namen Milchchampagner*) oder Brausemilch in den Handel zu bringen. Aber die 
letztere Art Erxeugnisae haben s&mtlicli nur eine geringe Bedeutung. 

d} Unter Aftyr veratdit man in Iiland ein ans Ifikdi doich mutb Ginmg und durah 
Zusatz von Lab heiyatolltea Getriak, da«, war Sirapdiok» emgekoeht» kUgaaä» ZuMmmm* 
■atsong besitzt: 

Wassor Stickatoff-Substaaz Pttt MUchaiure Asche 

81,07% 11,09% 3,28% 2,60% 1,74% 

Über Zusanunensotzung der Aflohe vgl. I. Bd. 1903, S. 327. 

0) Jktetomaftote, A. Kobsowios^) fand & awei Proben Lactomaltoee lolgende miti' 

lorc Zu.saniincn.sftzung: 
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Als Mikroben fanden sich darin: Baoterium Uünthori, Oidiuni lactis, Bacillus subtilis, eine 
bewegliehe Buttandturabakteriie und Befen (Saeeharamycctcn). Von Bedeutung «noihdiit 
mir da« Baoterium GQnÜMiri, das ans in der Kälte sauer gewordener Milch Esst in Reinkuftor 
gswonnsn worden kann. Das Dalirikat ^eiofat daher einer gmrühnHchen Sauennildi. 

VtrniMhiniwi. 

Ala Verfilschangen vorstehender HilöheiraeugniBse kfionen folgende voikonunen: 

1. Verwendung einer anderen als der regelrecht, zu verwendenden Milch, z. B. bei der 
Kumysberoituni? die Verwendung von Kuhmilch statt der Stuten-, Kamel- oder 

. Eselinnenmilch; Verwendung von Magermilch an Stelle von Voilrailoh, wo letztere 
regelmäßig verwendet zu werden pfl^t. 

2. Der ZuHat/. von Zucker vor der Vorgärung, womfl^efa gleiehnitjg mitdem TOn Wasser, 
ohne daß dieser Zusatz genügend deklariert ist. 

3. Die Vorwendung einer fremdartigen oder unreinen Jb'ernientmasso und 
Belegung des Erzeugnisses mit einem Nomen, der auf die Verwendung der richtigen 
Ursprangsfennentniaße soUieOen lüBt. 

Z. B. hat man nach Kogelmann^) >/• saure Vilich mit '/s süßer Milch vermiaoht, unter 
öfterem Umschütteln 3 Tage stehen la.s8cn und als Kefir angeschen bzw. bezeichnet. 

Hierher gehört auch die Verwendung eines Fermentes mit Zusätzen, die sonst 
nidit ablioh sind» s. B. die Verwendung von mit KartaffelbMt oder mit Uahl vwmisohten 
Kefirkömern. 

>) IL Weidemann, MdkeraUZl«. Berlin 1001, II, 02. 

•) Jahrc-lx riclil uIxt fljnitiüsorganismen l-l, 416. 

') Die Ik'zeicliming Champagner für ein solche.s Getränk ist wejjen des Fehlens von Alkohol 
irreführend; ca kann höchstens beißen „Mit Kohlensäure inipraguierte Milch". 
*) Zsitsebr. f. d. landw. Vecsuebswesen in Osteneidi 1000, 19^ 771. 
*) Mi]eh.Ztg. 18BT, IC, 283. 
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Podwysaoiki*) führt mmIi fSr Kelirkörner swei Knuikheiten an, nlmlieh auw 

Sohleimkrankheit, wobei die Kefirkörner, beMndeFB die großen, mit einem schleimigen 
(^herziig bedeckt werden, ilirc rlastisrhc Struktur verlieren und itiürbo werden. Die ganze Mapso 
betiteht aus Sohloim und ist mit langen Bakterienfädon durchsetzt; die Hofo ist deirin fast völlig 
▼erachwimd«n. Ein» andere Knuikheit besteht durin, daB gewisse ButtersAnrebakterien 
überhandiiehnien und dt'iii Kt-fir tiiu-u unangenehmen ranzigen tieschmack vcrli ilicn. In 
solchem F iüc fehlt die K h^i nsnure, die Flüssigkeit schäumt nicht, das Cawin gerinnt rasch 
und nicht feiiiflockig, soudeni in grüßen Klumpen. Auch in solchem Kefir fehlen die Hefezellen. 

H. Weig ma n n>) erwlhnt, daß gewisse Hefen, die sonafe Batterbuksttstofib ecseugen, wenn 
aia im Obscmaß vorhanden aind, daa B tttto ife tt apaMea and damit das Banaigweiden 
der Flüssigkeit bewirken können. Andere ■wirken unter Bildung bittcrschmerkender 
Stoffe zersetzend auf die Proteinstoffe und lassen jenen herben, etwas bitteren Geschmack 
entstehen, den inau al» Hcfeugerueh und -geschmack bezeichnet. 

FSr dieOfite dervontelisfidenGetrftnkeiBtdahsir die Reinheit und goto Beschaffen« 
heit der Fermentmasse mit von au3schlaggel>ender Bedeutung. 

4. Künstliches Imprägnieren der Krzcugnii-se mit Kohlensäure ohne Deklaration. 

5. Künstlicher Zusatz von Zucker oder Alkohol oder Milchsäure nach den Ver- 
gärung Tur Tnrbnssnning dns Onantimankiw odnr mr ynrHIiiiinhnng niniw dnrnh nrnim ndfrr tiTkn 
hoUsobe G&mng gewonnenen Eneugniasea. 

Ab Yorunreinigungen können S'rh wermetalle» Ton den Geritsohaften oder den 
Hasclienverschlüsscn herrührend, vorkonimcn. 

Das VurkommoD von pathogonen Keimen ist nicht ausgeschlossen, aber im allge» 
meinen bei diesen Enengnissen nicht so walirseheinKdi wie in Natannildi, wdl sie in Kon-> 
kaRODB mit den Gärungscrregcm und der sauren Beschaffenheit der FlQasi^eiten abzusterben 
pflegen, z. B. Typhusbaeillen nach 48 Stunden bei dpr Kefirgärung; Tubeikelbacülen leisten 
allerdings der Kefirg&rung länger (mehr als 6 Tage) Widerstand. 

Geaiehtspiinkte fflr die Unterauehung. 

FQr die Untecauohung kommen vorwkg^ in Betraeht: 

1. Prüfung auf Geraoh und Geschmack, | 6. Bestimmung des Milchsuelceia, 

2. Bestimnuinj^ der TrockensubBtanz, | 7. Bestimmung der Asehe, 

3. Bestimmung der Stickstoff-Substanz, , 8. Bestimmung der Cieaamtsäurc, 

4. Bestimmung des unlöslichen Casoins und 9. Bestimmung der fl&ditigen Siure, 
dse IfisKehen StioksUrffs (Albumin, Proto- 10. Bestfaumnng des Alkohola, 

osen, Peptone und emntuell Ammoniak), 11. Bestimmung der Kohlensäure, 
6. des Fettes, 12. Bakteriologische UntersaohuDg. 

AMfliiirMig dar UntinttclMiiii. 

Die- TorsUihenden HildieReiignisae, bei dmien die Umsetaungen der MHohbestaodteilo 
in mehr oder weniger gltächer Richtung, wenn auch in verschiedenem Grade verlaufen, können 
sinngemäß auch in r;l,.Klu r untersucht werden. Die Bestiindtcilo, welche in ganz oder 

teilweise unvcnindert<!m Zustande wie in der ursprünghchen Miich vurhiuidcu sind, können 
auch wie in der Milch beatimmt werden. Nur für die n e u g e b i Ideten Htoffe gelten besondere 
Verfalimn. 

Zur eingehentleii T'^nfersueliung gfhört mindestens 1 1 biW. eine dieser Menge entspre- 
chende Anzahl Flaschen, die gut verschlossen sein müsbcn. 

>) Podwyssoxki, Der Kefir. Übenet«t von Rechtshammer (Zeitsehr. f. diftt. u. physik. 
Tbemiiie 1901, S, m. 

*) H. Weigmann, Mykobgie d. Bfilch. Uipsig 1911, 8. 92. 

22* 
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Der Lilialt de-r Flasrhen, die lirini Offiu u ciin ii i'lK nhiitik Jwigen niüjweii, wird zunächst 
auf Gerxich und fJr sc hinack geprüft; aic sind bei den einzelnen Erzcugnisaeu verBchiedeo 
und läßt sieh auch bei ihnen einerseits die Art, andererseits die Beachaffenlieit det £rceug> 
niHH bciaxteilea. 

FQr die Bestiiumung der « inzclncn Bestandteile muß der Inhalt der Flaschen vor 
jedem Abwägen gehörig durchgeschüttelt werden, wtxlurch infoltfe der Frinflnckig- 
keit de» G<Hiiuwelt) durchweg eine gleiciin)äUi{je Miachung der Flüssigkeit bzw. der Masse er- 
feiditweidfla kann. Ist daa nkht der Fall, so TerfiUut man wie bei gero n ne ner Mileb (8. 19iy. 

Fflr die Beetinunuilg aller Bestandteile müssen die CtetruFiI.' i^rsl vun Kohlens&ure 
befreit werde n , Indem ninn sie Avie Bier in eiaeiU Gef&ß wiederliolt bei etwa Id** C schüttelt 
bzw. von einem Gefäü in ein anderes gießt. 

Die einzelnen Bestandteile können dann wie folgt bestimmt weiden: 

1. TroekemubHOfUt; in 3-4» g wie bei Wüdk (S. 210). 

2, Gesamt-Stiekstoff; in 15— 20 g wie bei Milch (S. 211). 

'f. Canein, 20 — 50 g dc.^ Ootränkps werden wie bei Milch (S. 211) mit der 10 — 20faehen 
Menge Wasser verdünnt und, falls die vorhandene Säure zur Abscbeidung des Gerinnsels 
nioht wunioiktk so lange tropfenweise mit veidünnter {1 : lOD) Essigstore vsrsstact» bis ein 
floekig^ Niederschlag entsteht; darauf verfährt man gansiD wk bei BClch (.S. 211). 

4. Die HiMlicfien StirkMfoff-Vprhftuluiiffen. a) Air»tfnhi. Das Fittrat 

von der Fällung dos (Jaseins wird zum Kochen erhitzt^ das ausgeschitHieue Gerinnsel von 
Albumin auf einem fllter gesammelt, nacdi dam AimraeehMi samt Filter vwli Kjnldahl 
▼erbrannt und der Stickstoff durah Multiplikatioa mit 6^ — «dsr wohl «bsnao richtig 
mit 6,34 — auf Albumin berechnet. 

b) ProUmen, Das Filtrat vom Albumin wird auf etwa 30 — 10 com eingedunstet und 
mit Zinksulfat ausgeealzen (vgl. I. Teil S. 258). 

c) flepf ON. Im FOtrst des ZinksoHSriiBiedemeMagco werden die Beptooe mit phoaphor* 
wolfmmaannm Natrium gsfiUt, wie im I. Teil S. 259 unter Kr. 2 angegeben ist. 

ff) Atnmoniak, Da!« eventuell vorhandene Ammoniak wird in einer besonderen Probe 
Ton etwa 50 g und mehr nach I. Teil S. 276 bestimmt. 

EmkUA die Summe des Casein- + Albumin- -f Proteasen- + Pepton- + Amm o n ia k» 
stiokstofb nieht die Gesamtmenge Stickstoff, so siml noch andere Stiokstofi- Verbindungen 
vorhanden, die als Aminoverbindungrn angenommen werden können. Eine Differenz von mrhr 
oder weniger als • 0,1 zwi^hen Gesamtstickstoff und der Summe der einzelnen Stickstoff- 
Verbindungen hegt innorhsdb der zulässigen Analysenfehler. 

J. Biel') halt seinenscit für die Trannung der einaehisn Stickstoffverbhidungen im Kefir 
folgcndss Tssfohrsa votgeadUagaini 

20 g Kefir u. a. werden mit 100 ccm 1 pro inille E.«isigsäure verdünnt, da* Oemisch wird filtriert, 
der Niederschlag mit 1 pro miüe Essigsäure kalt imd warm ausgewaschen, mit Alkohol, dann 7 bis 
8 mal mit Äther ausgezogen, bis letzterer, auf einem Urglase vetduostet, keinen Rückstand hintcr- 
l&fit, darauf wird getrocknet und gewogen. Das FUtrat wird mitSodaifisnng bis snr sahwaob sauren 
Reaktion abgestmnpC^ snm Sieden erhitzt, das Albumin abfiltriert, hciO gewaschen, entfettet, ge- 
trocknet und gewogen. Dns Fillrat wird weiter mit Sodalosung bis zur schwach idkalisihen Reaktion 
versetzt, abermals erhitzt, das Acidalbumin abfiltriert, heiß gewaschen, getrocknet, gewogen und 
verasdit» Das liltrat hierTOD wird wiederum schwach «ageAuert» auf SO oom abgedampft^ das aus- 
gesoUedeoa Ousin auf gewogenem SSIter gesanunelt, im Filtrat nach Zusats von Vol. 20proz. 
('hlornatriuirdösnntr (!ie noch vorhandenen Prnteiiistoffe durch 4 proz. Tanninlösung gefälH. Tun der 
durch Tanninbestimniung erhaltenen Zahl wird die gefundene Peptonmenge (vgl. unter Milchzucker 
Nr. 6) subtrahiert und so der Gebalt an Homialbumosc gefunden. 

Das erste Verfshren dürfte aber diesem von J. Biel angegebenen Tomniehen s^. 

') J. Biel, Studien über die Kiweiüstuffe im Kumys und Kefir. St. Petersburg iti86. 
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S, l^ett. In 10— SOg SuImImuc wird das Fstt gewiohtaMuifytiMh entweder nMb dem 
8a nd (Gips*) BimaRtemverfBlirBn (&104) oder nedi BOae - Gottliebe Terfehran {S.1W) 



a, MilcIlStUrkei'. Derselbe wird wie bei Milch (S. 213) bostimmt. Man kann aber, 
da «in größerer oder geringerer Teil desselben nmgeeetzt ist, sweokmiflig eine größere Ifonge 
Subetaas (2S~^g) anwcmU ri. 

J. Biel fällt (1. c.) die Piotriiio in anderer als (U-r iinter Nr 4 zuerst angegebenen 
Weise und benutzt die Probe gleichseitig zur BeKtimniung de« Peptons und Milch* 
ftuckers in folgender Weise: 

100 g Kefir werden mit 10 ccm gesättigter Natnamaoetatlöeung und 5 ccm Eincnchlorid- 
lönnig Ten 1,30 spenfiscliem Gewidit Tsnniaoht» nentnilisiwt imd aolgekodit Nach dem Erkalten 
wM das Vfllimi der Hüaaigkeit gemewen lisw. gewogen« filtriert und von dem TOtrat ein ab« 

gemeAsenes Volum mit Phosphorwo!frnm?niirp und Salzsäure ausgefällt. Der Nifdrrschlag dient 
ZOT fieetiramung desFeptons, das Filtrat unter fieräekaiohügung der Verdünnung zur Bestimmung 
des Milchzuckers mit Fehlingschor KupferlSsnng. 

7. Jllnernlatoffe (Aache); in lO— 20g genau wie bei Milch (8.215). 
S» €hsamtsäur€» 10—20 g dee entkohleDeinerten WkAntamgrämm wttdMi 
mit der ghiolien Uenge Waasar verdfinnt nnd unter Anwendung von Flienolplithalein als 

Indicator mit "der N.- Alkalilauge titrit-rf; die v t rhranrhta Menge Alkali wird anf 
Milchaäurc umgerechnet (1 ccm • 'lo N.-AlkaÜ 0,(X)9 g Milchsäure). 

Nach anderen Angaben sollen 20 g Getränk uaw. mit VVaseer verdünnt, filtriert, gut 
amgewasoiien und daa ▼«reinigte Filtrat aoU unter j^iaafet toh Fhenolplitltalein mitteli Vie N.> 
Natronlöeung titriert werden. Das Filtrieren und Auswaadmn dea Gerittuek aeheint alwr in 
der Regel nicht erforderlirli zu »ein und kann leicht FehW bedingen. 

9» Jflüehtige Süure, Die flüchtige S&uro kann mit der des Alkohols verbun- 
den weiden. Etwa 200 g und mehr des Getoinkea werden in einen fiOO oem^I&tlbeB gegeben 
und hieraus wie bei Bestimmung der flüchtigen Säure im Wein nitteb eingeleiteten Waaser» 
dampfe« die flüchtiprii .'^'iUiren und der .Mkohol abdestilliert; wenn pt\rn 100 ccm Dcstilliit 
übergegangen sind, so titriert man in demselben die vorhandenen Säuren unter Zu«atK von 
Phenolphthalein als Indicator mit ^/i« oder '^|^ N.-AlkaU und berechnet die verbrauchte An- 
aaU Knlrfkaentimelw Alkali auf Ee^pAni« (1 eom Vi« N.-Alkali « 0,006 g BmigAtire). SoU 
neben Milch- und Essigsäure auch Bemeteinelaie beatinimt werfden. so verfUiit man mit 
dem Rückstände dos Df stilluts nach T T< il, S, 462. 

10» Alkohol* Das mit Alkali genau neutralisierte Destillat von Xr. 9 wird wie iiei 
Wein oder Bier in einen Deetillationakolben gegeben und abermala destilliert, um den Alkohol 
nbenmtreiben. Man fängt das Destillat in einem 50 oom-Kölbchen (wie hd Wein) auf, bestimmt 
das spezifische Ci-wicht desfelben und entnimmt den dem let/'-n-n i nt«^preelienden .Mk« h il- 
gehalt der Tabelle XI, I.Teil, IS. 749. Die so für da^ Destillat g) erhaltene Urammenge 
Alkohol muB man, wenn man 200 g Getränk angewendet hat, durch 2 dividieren, um die 
Menge Alkohol in Gramm für 100 g des Getrinkes zu erhalten. 

Um sich zu ülx^rzeugen, ob wirklieh Äthylalkohol vorliegt, kann man die bdcannten, 
im I. Teil, S. 518 bzw. diesen Teil, S. !.'i2 angegebenen Reaktionen vornehmen. 

Bei sehr geringen Mengen Alkohol muÖ man eventuell 400 g des CJetrankes anwenden 
und dann die gefundene Mienge zur Berechnung auf 100 g durch 4 dividieren. 

//. KohJeitHÜni'e. Kine genaue Bcstimnntng der Kohlensfture i»t nur l>ri d n 
BtilcliL'' fr i:il:f«n möglieh, die in Flasehen erzen<rt und h<'i denen die Fla«ehcn mit Korkpfropfen 
TerschlotMM-ii wurden. In diesen treibt man einen hohlen, unten mit einer äeitenöffuung ver. 
■elienen dnrdibdirten PliropfeinidM»r, deeeen oberes, dun^ einen Hahn absddiefibares Ende 
durch einen Gummischlau«^ mit einem KOUer Terbunden wird. Man TerfUirt weiter wie 
bei Bestimmung der Kohlonriiure im ¥1aechenbier (vgl. unter Bier). 



iMStimmt. 




342 Kefir, Kumys, Meziu, Yoghurt, Leben rulb, Mexxoradu uiiü aiiiiiiche MücbenwugiuaM. 



Bandelt es sich nur um BMtinultang der in der breiigen Flaaigkeit sospeiidierton Kohlen* 
efiure und kann die geringe Menge Druckkohlensäure iin Luftraum vemachlfisfJigt werden, bo 
kann nach Langer und Sohultze*} auch in der Weiae verfahren werden, duti man die Flüssig» 
k«it («tw» aOO g) behntaam mitteb Heben m emen erBkojerten, gew<^[enen Kolben von etwa 
1 1 Ijohalt ninlüllt und wägt. Der Kolben wird mit einem ab Rüokflußküiiler aufgestellten 
De-stillierapparat, der wie in Fii;. 276, I. Teil, S. 480 angeordnet ist, erwärmt, bis alle Kohlen- 
saure ausgetrieben ist, und dann saugt man noch koblensäurefraie Luft durch den gaoaen 
Apparat. Die Gewichtszunahme der 2^atroiikalkz0fami eigibi die Menge der TodwiiABinen 
Kolilenaäiiie. 

12, Nachweis von FH^tvhhaltitngsmdtUiln, Der NadwrDii vonFkM- 

haltungsmittcln erfolgt %v'.' >>ci Milch (S. 241) 

13* Baktet'ioiityisehe Vnteimultang von gegorenen Milch- 
prüptaraieiW) DieUntenoohung gegorener IHM odw so ihier Hentdlnng bestimmter 
Fr&pvate entnokt eioli auf den Naobwe» der diaiekterialiMdien Ginmg^pilie im kboaden 

Znstnndf». 

Yoghurt. Über die Bakterien des Yoghurt vgl. S- 33ö. Als Hauptbaktetie ist das zum 
Typus dee Baeterinm eauossicum (v. Freud.) LBbin.etNeam. (vgl S. 260) gehörende Baotedum 
bnlgMionm anzuspreoheo, das naeh Wbite und Avery*), aoirie QriebeH) in Vaiiefeiten 
auftritt, die sich durch den Besitz bzw. das Fehlen von metachromatischen Körnchen, sowie 
die Menfre und Art der gebildeten JlilcliKiiure unterscheiden. Der N n c h w r i s tl (» s R a c 1 1> r i u m 
bulgaricum geschieht durch gefärbte Präparate und die Kultur. Handelt eö sich um die 
Untemiebung vonlVobkenprSpaniten, an weiden fiOoom eteriUskrteMagermildi mit etwa 1% 
des Präparates bei 40 — 45° bebrütet, Tni Laufe eint^ T il;' h tritt meist gallertige Gcrinnimg 
ein; Peptonisiening der MiUh und Gasliililiiiig doukt auf fremde Arten. Es wird sodann ein 
hängender Tropfen und ein gefärbtes l*räparat hergestellt. Baoterium oauoaaioum ist an- 
bewegUdL Dis AoKtrichpräpüato fiziut man naeh dem Trocknen mit verdttmitem Kolkidiam 
(1 IMt Kollodium» 14 TbUe Ither, 5 Teile JUkobol), indem man es in dttnnet Sohiobt ttber den 
Ausstrich rinnen läßt. Grfärbt wird mit ^Tethylonblim. 

Sind Tiiiktfrieii dva Kornchentypus vorhanden, so tritt eine charakteriätiöcbe 
Küruchenfarbuug auf, üio meist berechtigt, die Bakterien aU Bacterium bulgaricum anzu- 
apreehen. Bktbfe die KOnebeofNibang aus, eo rnttmen «if jeden lall Kultnien angei^ werden. 
G rie bei schlägt folgendes Kulturverf ahrcn vor. üäne Ose der Milehkultur wird in 1 oem sterilem 
Milchserum (mit Lab htTgcstellt und 1% Pepton versetzt) oder Bouillon nüt 2% Glvkose oder 
Lactose verteilt; von dieser Mischung wird eine Ose mittels rcchtwinkligcu Glnwtabuü auf einer 
Agarplatte verriebeo tmd mit demselben Btab noob eine Verdünnung angelegt (vgl. Tdl 1, 



Tn mnnchcn Fälirn, wenn man schlecht warhsrnde Yogburtbakterien vor sich hat, 
muß man die Aussaat starker wählen. Als Nährböden eignen sich 2 proz. Glykoscnähragar und 
Milchagar nach Kuntze. Dieser wird in folgender Weise hergestellt: In 100 com Warner 
werden 8 g Laotoee und 3 g Agar gelMi, dazu werden 200 com HÜeh und 3 g Fqitain Witte 

gegeben. Das Ganze wird mehrmals in strömendem Dampf sterilisiert und dann durch Watte 
filtriert. Die Kulturschalen werden bei aö 4.')° bebriitet. Nach 24, mitunter auch erst nach 
48 oder 72 Stunden erscheinen die Kolonien des Bacterium bulgaricum. >Sind auf den Platten 



1) Zeitschr. f. d. ges. Brauwesen 1870. 9i, 808. 

2) BenrbeitT-t von Prof. Dr. A. Spierkcrmann-Mänater L W, 
») Ceatralbl. f. BakterioL II. Abt., 1910. «5, 161. 

*) Vgl. CX Griebel, SSeiteohr. t Untenubhung d. NabrangK o. GenuOmittel 191% H 543. 
Hier ausfOIirliebe Hitteilungen Über Tei^nrt-Untenniehungen in der K ahnm f Wid ttellw n teolleL 

Tgl. ferner Hobcnadel, Pharm. Ztg. 1912, », 218; Ohler. Centralbt. tfiaktecfol. II. Abt., 1911, 
9ti 149; Uenneberg, Zeitscbr. f. Spirituaindustrie 1912, SS« 406. 
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viele Kolonien von Kartoffel- oder irtubucincji. so werden die K iIi t.ii u de« Bacteriuni bul- 
garicum übemmchert. In solchen) Fall wird voq der Milchkultur eine One noch zwei- bis dreimal 
tad sterile iUlch Ubergeiuipft, bis die anderen Arten unterdrückt dnd, und dann mtd wieder 
flaitfiiiknltiir angelegt. 

Platten mit Trockenpräimmten selber anzulegen i«t nicht zu empfehlen, da die in diesen 
meist geachwiiehten Yogburtbakierien auf festen Nährböden nicht wachsen; die Milohkultar 
soll stets vorangehen. 

Fttr die Beurteilung der Yogburtprftparate kommt anfier dem Naohweis lebender 
Yeghnrtbakteriea der Naohveia der Brauchbarkeit der Frilpaiate für die Hmtdlnng 

von Yoghurt in Betmrht. 

Man versetzt gekochte und aui 45° gekühlte Milch ruit dem Präparat und bebrütet sie 
bei 40—15'*. Naeh 10—15 Stunden soll die Müoh in bczug auf Oeroeb, Gesohmeok und Gerin« 
nung echtem Yoghnit entspieohen; die Anwesenheit dea Baeterium cancaaioum ist durch 

Fraparate im hängenden Tro[»f(n und Färbung nachzuweisen. 

Yoglni rt Ic äse winl in (h'rselben Weise nnterftieht. Für andere gegorene Milehiirten 
\Kcfir, Kuiuy^, Mazuu) kummt-n vorläufig, da über die Bedeutung der in ihnen wirksamen 

Bakterien vSUigs Klarheit noch nicht hemoht (vgl 6. 332 «. f.)» besondere Untennidittnpver' 
{shren nodb nieht in Betmoht 

AnkaHipnktt ffir tfit B«arttUM|. 

1. Der Geruch und Ceschmack müssen aromati^M^h säuerlich oder bei stärker ver- 
gorenen Cetrilnken ammatinch weinic: f?iiierHch sein. Erzeugnisse mit schimmeligem oder 
ranzigem Geruch und Geschmack sind von dem Genuß auszuschließen. 

8. Die Erseognisse mftasen in Geraeh, Oesdimack und dwmisoher Ztuammeneetsung 
den Anforderungen entsprechen, die naeli ihren Beseiohnungon vorausgesetzt werden 
können» sowohl wea verwendete Art Miloh, als aooh Ferment, als auch Art der Daiatelluiig 
anbelangte 

Um dnen Anhalt fOr die ohemisehe Zuaammensetsung zu geben, mögen hin die 
Analysen ans dem IL Bd., 8. 743 u. t wiedetludi und dnxeh einige neue Analysen eiginit 

werden. Danach ergaben Analysen Von Enengmesen, die ab rein aqgesehen werden können, 

im Mittel folgenden Gehalt: 
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Über die Zusammensetzung von Yoghurt und anderen Erzeugnissen vgl. S. 334 u. f . 
Diese Zshlen sind aber je nach der Dauer der Zubereitung nicht unerheblichen 
Schwankungen untemroiiBa; eo nimmt beim Kefir und Kumys mit der Dauer der 

Zubereitung der Cehalt an Säure, Alkohol und Proteosen -f Popton zu, der Milehzucker ent- 
sprechend al>; in der RegH wird 3tägigc8 Gärungsgetränk penos.<en, wnfür im allgemeinen 
vorstehende Zahlen gelten. Im übrigen schwankt beim ivumys auä •Stut^cnmUcli je nach 
dem AHer <I^-^.Tag) der Gehalt an Alkohol von 0,16— S»Jn%» der an MÜdisittre zwischen 
0,34—2,02",, . der an Kohlenaäure zwischen 0.133 bis 1,860%, der an Pepton von 0,09—0,26%, 
während der Gehalt an Milch7.ueker von n.sn",', l>is auf Spuren abnehmen kann. Die Sehwau- 
kungen für Kefir aus Kuhraiich i>ctragen: für Alkohol von 0,16 — 0,22%, für Milchsäure von 
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O.Ki— 1,53%. für reptoii von Spar bis 0,09% . fär Proteoion von 0,00—0,41%, für Milch 
Zucker zwischen 3,76 — ^1,25%. 

3. Za stark Tergorene bsw. gesiuerte lÜIdiHieugniMe wclienn an Wohl- 
geschmack. Guter Kefir bzw. Kumys soll in der Regel nicht mehr als 1% MUdlskure eilt» 
halten, öderes sollen 10g bzw. 10 ccm iler (ü-trHukf nicht mehr als 11-12 rr-ni ' j-, X.-Alkali 
zur Neuicaliaation erfordern. Nach A. Giuzberg (1. c. S. 332) soll man die lieschaffeohMt 
von Kumy« und Kefir ideht nadt der Dauer der Gimng, aondem naeh dem Gelialt an 
Alkohol wmI Milohatnre baw. an letelBier alleui b eme i M en. Diese Getilidce and ala 
vollends reif an7us<-hen. wenn sich Molken in der Ilfifliigkeit SU bilden begimieQ biw. wenn 
das Casetn anfäniirt v-kh ubzusetzeii. 

4. Der Gehalt an GcMamtprutein und fett muß im großen und ganzen dorn der für 
daa betreffende Getrink Torgeschrtebenen bnr. SU verwendenden Milob entapieohen. Bei den 
meisten Milcharten ist der Gehalt an Gosamt-StickstoffsubHt^nz etwas niedriger als der an 
Fett (xler beide Gehalte sind mehr oder weniger gleich. Nur lx»i Stut<'n- und EHelinnenmilch 
verhält sich Gesaait-Stickstofisubstauz zu Fett wie 1 : 0,6 bzw. 1 : 0,7. Wenn aber bei Kuh- 
mihdieraeiigniwen die SÜckatoffBabstana ni Fett wie 1 : 0,5 (nnd weniger) betr^, kann man 
auf Verwendung von Hagermilch schUoOen. 

Stuten- und Eselinnnnnnleh untrrHeheidon sich von Kiihinilrh feiner dadurch, daß sie 
an sich weniger Stickstoff Substanz und Fett, aber mehr Mikhzuckei als die«o enthalten; 
aulierdem ist das entstandene Cascingerimisel bei Stuten- mid Escliniienmilch feiuüockiger 
ab bei Kuhmikh. 

6. Der Zusatz von Frischhaltungamittoln dürfte wohl kaum vorkommen, da die 
entstehende Milchsüiire. Kohlonsäurn und der Alkohol eine genügende Haltbarkeit, wenigstens 
bei vorschriftsmäUig hergestellten Erzeugnissen, gewährleisten. Wenn sie dennoch angetroffen 
werden, so gilt von Omen daeielfae wie brim FMaoh baw. unter Kiee S. 319 n. 326. 

6. BezügUch des Vorkommens von Schwcrmetallen gilt dawelbe, waa beim Kiae 
(£1 306) und bei Fleiaohdaaerwafen S. 93 onler Nr. 9 geaagt ist. 



Butter ist das durch schlagende, atoOende oder schüttelnde Bewegung 
(Buttertl) IUI» dem Rahm - seltener auch unmittelbar aus Mileh durch 
Zentrifugalkraft — abgeschiedene innige Gemisch von Milchfett und 
w&aseriger Hilehflüseigkeit, das durch Kneten an einer gleiohmä0igen, zu* 
Bammenhängenden Masse verarbeitet und von der anhaftenden Bttttarmileh 
sowie dem etwa attm Kühlen und Waaehen Terwendetea Waaaer mOgliehat 
befreit ist. 

Unter der Bezeichnung „Butter" schlechthin versteht man Kuhbutter. Ziegeu- 
butter und Sehaf butter aind die der Butter enlapreohmden Erseugniae aus Ziegen- und 
Schafmilch. 

Je nach der Bereitu npsweiso unterscheidet man Butter aus sü(3cm Rahm, au.-» 
gesäuertem Bahm und auch aus Molken (Molkenbuttcr, Vorbruch butter), je nach der 
Jahreszeit und Ffitterungaweise Winterbntter, Somnaerbutter, Stallbutter, Graabutter. 
Außerdem werden im Handel naeh der Güte imt erschieden: Teebutter, Tafelbutter, 
Streirh!)utt«r, Molkereibutter, I^ndbutter, Bauerobutter, Faßbutter, Packbutter (Faktarri* 
butter), Koch butter, Dauerbutter usw. 

Vielfach, nsmentKcb in Noiddentschland, wird die Butter gesalzen. 

•) BearlH-itut vi»ii Ur. A. Kcimcr, a. o. l*ruf. a. d. Wcstfül. Wilhelms- Universität und Vor- 
steher der Landw. Venmchsetation in Münster i W. 



Butter, Speisefette und Speiseöle.^ 
I. Butter. 




Butter. Zusaiujuciisetsuag und VerfiUvvliuogeu. 



345 



Die inittlcro Z uüammeBMtCttng der Butter kt nach saUMichen Analyien in runden 
Zahlen etwa f olgieodc : 

Wjwwr rnU C^Mln Mildisoeker MilrlMtMi« SilM 
Ungeaalfen. . . . lifi% 84.4% 0^% 0,6% 0,1% 0,2% 
Qesaken . . , . 13,3n 83«7m 0,B„ 0,5„ 0,1„ Ifi», 

Butterschmalz (Sohraelzbutter oder Schmalzbuttcr, in Süddeutschland auch Rinds- 
schmalz oder einfach Schmalz genannt ) ist da« durch Schmelze n von Btit f er und größtmögliche 
Trennung des Fettes von den anderen Bestandteilen (Wasser, Casein, Milchzucker, Salze) 
erhalt«iie, nnrejlm aueh mit Kootisalz venetste Butterfett. Buttcauehmali entbilt daher im 
nngeaakcnen Zustande in der Regel nicht iiK-hr als 0,5^o nicht fetter Bestandtefle (Wasser, 
Casein, Mlehzuckcr, Salxr). Wenn prschmolzent's Butterfett »ehr lanpuim erstarrt, findet unter 
Umständen eine Entmischung statt, wobei sich am Boden des Gefäßes vorwiegend feste Gljce» 
lide abeclwiden, wtthnnd «i oboat ein oder mm^^ar Uams öl afageMsUeden wird. Über 
die ZuBanunensetenng beider Teile vgl unten 8. 403. 

Das Ruttorfett unterscheidet sich dndxneh von anderen tierischen Fetten — insbeson- 
dere auch vom KurjK-rfptte der Kuh , daß e.s neben den G!yeeriden der Ölsäure, Pal- 
mitinsäure und Stearinsäure boträchtitche Mengen von Laurin- und Myristin- 
■Sure und femer »uoii Butterefture, Capron«, Capryl- und Caprinsäure enthfilt. 
Die unlöslichsten Glycerido des Butterfett«« bestehen nach di ii T Untersuchungen von 
C. Amberger') und A. Römer*) nun Stearodipalmitiu, Palmitodistearin sowie aus geringen 
Mengen Tristearin. Das Butterfett enthält wie alle tierisoben Fette Cholesterin, doch 
iat sein Gehalt hieran (03—0,5%) weaentlich hoher ala der dee KQrpeifettea von Rind, 
Sdhaf , Schwein naw. 

Die Rntter unterliegt beim längeren Aufbewahren einer all in?ihliehen Ver- 
änderung (Ranzigwerden), die sich schon durch Geruch und Geschmack kennzeichnet. 
Durch fehlerhafte Darstellung und Aufbewahrung wird diese Veränderung beschleunigt. 
Hangelhafte« Auehneten, d. h, ungenügende Entfernung der Buttermileb, liUt die Butter 
rascher in Zersetzung übergehen, die sieb in der Reg^I auch in der Zunalune dee Gehaltes an 
freien Fettsäuren äußert. Namentlirh bf>wirkt die Aufbewahrung in unreinen fJefäßcn 
sowie Zutritt von Luft und Licht dos schnelle Ranzigwerden und da« sogenannte Talgigwerdeu 
der Butter. Durch die T&tijgjkeit niederer Organismen entetehen fecner auob aonet^ 
Fehler im Geechmaelc, CSenieb und AuMehen der Butter (Tenchimmdte, fleckige, etreifige, 
rote, bittere, saure Bulter iisw ). 

Um der Butter, welche im Winter bei Trockenfütterung nahezu weiß ist, im Sommer bei 
Grttnfiliterung dagegen eine mehr oder minder gelbe Farbe hat, dtis ganze Jahr hindurch cino 
l^ehmUKge Farbe za geben, wird die Wmterimtter vielfaeb gef&rbt 

Vielfach wird, namentlich in Amerika'), ranzige und sonstwie verdorbene Butter durch 
Ati^loKMen. Rehandbln mit Luft, erneutes Kmulgieren mit Milch und durch darauffolgende 
Kirnung aufgefrischt (Renovierte oder Prozeßbuttcr). 

Die haupteichliohen 7«rfiliehnngen der Butter beur. des Bnttenohmalaea aind: 

1. AbnefatUche &höhung dea Waeeeigohaltee oder Belaaaung von suviel Buttermiloh in 
der Butter; 

2. Zusätze von anderen Fetten tierischen oder pflan&liohen Ursprungs; 
9. Zuaati vnnaadetenFMflehhaltunsNnittelnaiiKoehealz: 

4. Zuaats von aonatigen fremden Stoffen. 

1) Zeltaclur. f. Uutcmuchuiig d. ^iahnuigs- u. (.ü-nuUtnittol (iö. 
*) Neeh moht verSOBuUiehi. 

*) Vgl. rii. A. Oatnpton, Die Zasammensetzung von „Proerfi- oder Renovated-Butter". 

Juiirii. Anicrii . T in m. Soc. iiWt;i. t3, ;!.'S: / - lir. f. Untersuehuug d. N'ülinrn.N m r niilSmittel 
1904, 7, 43 , iemcr A. Börner in Zcitschr. f. l ntiTsuchung d. JSabrungs- u. (ienuliiuittel I'mS, I(, 27. 
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BuMor. 



Als Nac ha lim Uli gen dir Buttt-r und dt« Butteim-huiak«» kommfo vorwiegend in Be- 
tracht die renovierte oder tK>g. ProzeQbutter sowie buiterähnlick« Fette oder Fettmischungcn 
anderen Uiapraogs (b. Bl lAugHinep CHeoiiiMfHiii mm.). 



Für die Uuteisuohuug und richtige Beurteilung der Butter ist zunächst die richtige Probe- 
nähme von groOem Belang. Hierf&r ist ra be*ohten: 

1. Die Entnahme der Proben hat bei in FftsBero oder Kübeln befindlicher Butter 

möglichst an vorschiodcnen Stollen des l^tiftcn-orrate« zu erfolgen, und zwar von der Ober- 
fliiehe, vom Boden und aus der Mittc% Zweckmäßig bedient man aicb dabei eines hinreichend 
langen Stechbohrers aus Stalü (vgl. Fig. 5 u. 6, 1. Teil S. 5). Bei in Einzelpackung 
(1 Pfd.- oder i/t 'P^eto) feilgelialtener Butter entnimmt man ein halbes oder ganzee 
Paket. Die Menge der Probe eoU nicht unter 250 g U-tragcn. 

2. Die cinzolnon entnommenen Proben sind mit den Waj><lwl«W«t«li¥iimg^« (s. B. Baiier- 
butter, Tafelbutter usw.) zu versehen. 

3. Aufzubewahren hew. zu vcnenden ist die Probe in sorgfältig gereinigten GefiAen Ton 
Fonellan, glasiertem Ton, Steingut (Salbentöpfe der Apotheken) oder von dunkel gefärbtem 
G]m, welche sofort möglichst luft- und lichtdicht rn verschließen sind. Die VerpeTi'Tiif^.' fr -'jhche 
ohne Verzug. Insbesondere für die Beurteilung eines Fette« hinsichtUch einer etwaigen Ver- 
dorbenheit Jit jode Verzögerung, ungeeignete Aufbewahrung sowie Unreinlichkeit zu vermädeo. 

Die chemische Untersuch u ng der Butter kann sich erstrecken auf: 

1. die Bestimmung des €iehaltes au\ Wasser, Fett, Casein, Milchzucker, Salze usw., 

2. den Nachweis -von Flrisobhaltungsmitteln, 

3. „ „ der TerdivbeDlieitt 

4. „ „ aufgefrischter 'Butter. 

5. „ fremder Fette im Butterfett, 

6. „ „ fremder Farbstoffe. 

Bei den unter Nr. 1—4 aufgeführten Untersudningen verwendet man die natüiyohe, nicht 
ausgsselimohene Butter, bei den beiden letzten dagsgen daa bei mA^ehst niedriger Tempe* 
latur ge«ehmol7;ene und klar filtrierte Butterfett -). 

Bei dem Beginn der Untersuchung ist, nötigenfalls nach der Prüfung auf äulierc 
Beschaffenheit (Aussehen, Gerudi, Geschmack usw.), auf Vorkommen von Schimmel« und 
anderen Fflaent die Gesamtprobe, wenn nötig, unter vorüohtigem, geUndem Erwärmen, am 
besten in einer Reihschalo zu einer gleichmäßigen sallienähnlichen Masse 7,u durchmischen. 

A. Burrä) hat vorgeschlagen, die Butter in einem weithaJsigen Glase mit eingeschUffenem 
Stöpsel bis eben zum Schmelzen zu erwärmen und unter öfterem Abkühlen bis zum Erstarren 
SU Bch ikttdn. 



1. Bestimmtmg des Wtifuters, a) indUtkte BetUmmuna au» der 
GewUhttabnnhme beim Erhiiaeu. a)5g der gleichmäßig durchmischten Butter werden 

in einer mit prob gepulvertem, ausgeglühtem BiiuBfein besehiekten, t«rierten, flachen Xickel- 
oder Platinschale abgewogen. Die Schale wird in einem Trockenschranke auf 105° erwärmt. 
Nach einer halben Stunde wird die erfolgte Gewiefatsabnahme festgestellt, ebenso nach }e 

1) Im wesentlichen nach der anithchen „Anweisung'' vom i. April 1898 zum Gesetz, betr. 
den Verkehr mit Butter usw., vom lA. Jvoi 1897. 

*) Bei Buttenehmalz muß natfiiUok die Prüfaug auf Verdorbenheit in diesem vorgenommen 
werden: ebenso bestimmt man auch den B&iuegrsd in der Regd nur im ausSMcluaolienen 

Butterfette, 

*) Zeitsebr. f. Uutertiuchung d. Nahruugs- u, Genußtnittel lü()ö, 19, 280, 
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lOIfinaten, bis keine Oewiohtaabnahme mobr zu bemerken ist; zu langes Trocknen 
ist sn vermeiden, dn aliMlann durch Oxydation doe Fettee wieder GeTtichtezunabme euitritt> 
Nach F. Brnpcn') mlkn diis»- und iJif ühiilichcti Verfahren lUr WnswrbeBtiininung mehr 
oder weniger zu hohe Ergebniane für den Wasacrgohalt liefern; er schlägt daher vor, den Vfmmet' 
gehalt ana der Differeiix rttn 100 — (Fett + fettfider Ttoekeniulietant) su Itereehnen. Die A«i- 
füiirungon von F. Beagen «npheioen aber wenig nbeneugend» da dureh die von ihm angegebenen 
OrTmdc (ViTflfK-hti^nnc von Glycoriden niederer FottsHiirrn uml dt r dannis dnrrh hydrolytiache 
Spaltung entatandeucn freien Fettsäuren), fallt» sie überhaupt zutreffend sein sollten, jedeoialU 
nieht Differemen Mi an 2,96% zwischen dem obigen Verfahren und dem von Benge n erkläriieh aind. 

Über die Verfalinia vnm IL Dominikiewica nnd vom RQlimm vgl. unter Nr. 2 
(Beetiittmiuig der fettimeii Tmckensubetana S. 351). 

ß) Scbnelltncthoden durch p]rhitzen der Buttt r üln r fri«i*T Flamme. In den 
letzten Julin-ii Kind zur ■nf.stiniinuiiL' dis Wa^Hfn.'i haltcÄ in nuttor für Molkereien, Butterhändlrr usw. 
einfache Vorrichtungen beschrieben worden, bei deneu das Waaser aus der in kleinen Bechern be- 
findiiehepBaWer durah di- 

lekte« Edntnti mit einer Fif: 17. 

Flamme ausgetrielx-n und 
der so ontwtandene Ge- 
wichtsverlust durch eine 
einiaebe Wage festgeetellt 
wird. Da die Krgcbni»«e 
dieser »ehr ti< hncll ausführ- 
baren Verfahren von denen 
der oben beeohiiebenen ge« 
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nur 

vrrnls — etwn 0,1 0,2"^, 
— abweichen, iutnudas Vcr- 
fahren auob ab Vor probe 
bei der NabrnngnaitCfllkon- 
tioQc verwendet werden. 

Für dieae Zwecke 
empfohlene Apparate sind 
s. B. der„Sendble*'-Appa*at 

von F. W. NicholU in London*), der auf Veranlassung von L. llflller*) damb die Firma Paul 
Funke & Co. in Berlin N, Chaussocstr. 10, herpt stellte „Perplex" Apparat, die Üniversal-Wage 
„Superior" von Dr. N. Gerbers Co. in Leipzig und die „Butter- Wasserwage" von £. Wörner. 

Der „Perplex"- Apparat (Fig. 17) beiteht ans einer unj^baxinigen Wag» nacb Art der 
bekennten Westpbaliebea Wage. Der Wagebalken mit der WagiObale ist mit Einkerbungen 
zur Aufnahme d( r beiden Reitergewiehte von 1 und 0,1 g versehen; auß< rdt in ist ein Anhttnpp 
gewicht von 10 g zur Tarienmg, entsprechend den anzuwendenden 10 g Butter be^egcben. Zur 
Aufnahme der letzteren dient ein Nickel- oder Aluniiniumbecher. 

Znr Anaführnng der Waaeerbestimmung wird die Wi^ mit Becher and dem 10 g- 
Gewicht austariert, dann werden nach Entfeninng des Gewichtes prnnu 10 g Butter l in^zi wogen. 
Darauf wird der Becher mit Hilfe ein" r Z.mjie über einer nieht zu starken Gns- oder Spiritusflamme 

Zeitwlir. f. UntcrsncliiniL' d. Xiihninp-s- w Genußniitt»-! lOOS, 13, Ml. Hier findet "«ich 
auch eine Zusauunonstellung der ziemlich umfangreichen Literatur über die Wasaerbeatimmung in 
Butter. 

•) Yfß. A. Wingler u.- J. von Sary in Zeiteohr. t Untenucbvng d. Nahranga- «. OennS- 

mittel 1908. IC, 403. 

•) Zeiteohr, f, Untenuohung d. Mahrunga- u. Uenuümittel iü08, IS, Ti5, 
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unter ständigem vomichtigem UmBchwenken io lange erhitzt, bis die Butter aufhört zu ach&umen 
und der Bodennatz sich leicht gebräunt hat; ein etwa« zu lange« Erhitzen ändert da« Ergebnis der 
Bestimmung nicht wesentlich. Nach kurzem Abkühlen wird der Becher auf die Wagschale gestellt 
und durch Anhängung der beiden Reitergowichto die Wage wiederum in die Gleichgewichtalag© 
gebracht Die an den betreffenden Stellen des Wagebalkens befindlichen Zahlen geben unmittelbar 
den Wassergehalt in ganzen und i/io Prozenten an. Bei Margarine brcimen die Proteinstoffe leicht 
in dem Metallbecher fest; man vermeidet dies nach L. Müller dadurch, daß man den Becher nicbt 
über freier Flamme, aondem über einer Asitestplattc von 3 mm Dicke orfaitzL 

Die Ausführung der Wassprbcstimmung mit der 
Universalwago „Superior" (Fig. 18) erfolgt in ahn- pij. 19. 

lieber Weise wie mit dem „Pcrplex"-App«rat. 

Die von E. Wörner') für den gleichen Zweck 
empfohlene „Butter- Wasserwage" ist eine al)geänderte 
Briefwage (Fig. 19), bei der aus der Zeigerstellung 
unmittelbar der proxentuak* WasseT^ehalt abgeleaen 
werden kann. Im übrigen geschieht die Wasser- 
bcHtimmung unter Anwendung von 15 g Butter ia 
der gleichen Weise ync beim ,.Perplex"-Appftrat. 



Fi», la 





„Butter-Wasserwagro nach Wümer" 
^Paui AltniauD, Ikrlin.l 



In chemischen l^aburatorien kann man sich natürlich auch der analytischen Wage zur Fest- 
stellung des Gewichtsverlustes Ix-dienen. 

(1. Fendler und \V. Stübcr*) halx'n In'i der Nachprüfung dio Wasserbcwtiraraung in 
Butter mit dem „Perplex-Apparat" aU sehr brauchbar gefunden. Einigi> Margarineproben 
Bpritzten aber beim Erhitzen »o «tark, daß in ihnen die Wa«Hcrlx?8timmung nach dimcro Ver- 
fahren nicht ausgeführt werden konnte. 

Zur genauen FostÄtellung de« Endpunktes der WaKserverdampfung halten sie aber das 
öftere Aufdecken eines kalten Uhrglaaea für erforderlich, da« einen Besehlag aufweiat, solange 
das Wa«»er noch nicht ganz verdunstet ist. A. Wingler und J. von Sury empfehlen für den 
gleichen Zweck bei dein Sensible- Ajjpnrat das kurze Auflegen eine« als Deckel geformten Spiegels. 

Auf ähnlichem Priuxip wie dio vorstt-hcnden benihen die Verfalm'n von H. D. Rieh- 
ni ond'), dlT nach einem von ihm liereit« 1899 Uwchriebenen Verfahren dio »hitzung in einer 



1) Z<*it«<hr. f. Untersuchung d. Xahrnngs- u. (K-nußmittel 101*2, t4, 741. 

«) Ebiiulort mm. II, m. 

S) H. FnlMT in MMolkeritidendf 1!H>7. I<«l -Ml; .Mil.hwirt wh. Zcntralbl. 1908, 4, !». 
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PbndlMWOfaale voruimint, von G. K. Patrick>), der anfangs die Erhitzung in einem 
gla^, später in cinßm Aluminiumboeher empfohloa hat» und Ton W. Fabrion*), der Erhitsen 
im offenen Platintiegel vorschlägt. 

b) JHrekte Ueatimmung durch Meatung de» abdestillierten Wassers, Dies«« 
TetfAlmn, «elehes ztumt Ton C Asohmann und X P. Arend*) beMbneben -motAsa Ist, 
wild zweckmäßig in folgender Weise ausgeführt : 

Ein Kolb'n iV\g. 20) atts Jonncr Geräteglas von etwa 300 crni Tiilialt trägt ein dnge- 
'schliffenes Kuhlruhr von etwa 7 mm lichter Weit«, daa zweimal rechtwinklig gebogen, in seinem 
abwirto geriobteten Teile auf eine lünge Ton etwa 25 em von einem WasMrkflMer nmgeben 
und an der Münduilg etwa.H verjüngt ist. AI« Vorlage dient ein Trichter von etwa 80 ccm 
Inhalt mit einem angescliuujl/.Lnrn, etwa Ti ccni iAmwjh v. niid 7 mm weiten MeQrolir. das 
durch Auswägen mit Quecksilber in '/m geteilt und unten durch einen Glashahn vcr- 
BolUiefibar ist» Vor der Bestimmung wird das MeBrohr durch einen IViehter 
mH engem Ansatsrohr blaaenirai mit_ Queekailber gpiftUti>). 

20—25 g Butter werden in dem Kolben mit etwa 75 ccm Xylol und etwa« 
grobem Birassteinpulver vprset/i;t und allmählich zum ruhigen Sieden erhitzt. 
Die Destillation wird so lange fortgesetzt, bi.<i etwa 70 ccm Xylo! übergegangen 
fländ, was etwa Vs Btnade dauern sdL Wird die DestOtation sn nadi ans« 
gafOhrt odeir atOßt dieFUlsaigbait beim Wieden, entsteht in der Vorlage eine 
sich nur langsam trermende Eranlsion. Gegen Ende« der De«tiUation laßt man 
für eini^ Minuten das Wasser aus dem Kühler ablaufen, um giftUeie im 
KUilnibc hängende Wasaettroiiiien au beseitigen. Nadidem du übergangoue 
Xylol Uw geworden ist, UAt man so viel Qoeokiaber am dem MeBroh r ab- 
laufen, dnO das nntor dem Xylol abgeschiedene Wasser sich vollständig im 
Meßrohr Ixfindet. Am Trichter hängende WoRHPrtmpfen stößt man milteis 
einer mit Xylol benetzten Federfahne nach unten. Zu dem bei 15° abgelesenen 
Wasservolnmen rechnet man 0,1 oem hinau, ab Konektor für denUntenchied 
von Quecksilber- und Wassennenidnis und fttr WasserveriuBte durch Haften- 
bleibon im Kühlrohr. 

Für die Bestimmung sehr kleiner Wanaermengen ist dus Verfahren 
ungeeignet. 

e) ScnMffe Verfahren. ZunSohst sind hier die Zentrif ugalver» 
fahren zu erwähnen, s. B. die von Thörner*), N. Gerber und IL iL Craan- 

dijk«), H. Poda7). 

Eine Reihe anderer Verfahren beruht darauf, daß man die Butter schmilzt [A. Bey thien, 
H. Hempel und P. Bohriaoh')» femer Carroll*)] oder das Fett mH einem geeigneten Lösunga- 
mltSel [nadi C E. Oray^) ein GMniaoh von 5 Teilen Amylaoetat und 1 Teil Amylvakrianat, 




1) Joum. Americ. Chem. 8oc. 1906, 28, 1161 u. 1907. 29, 1126; Zeitaohr. f. Untersuchung d. 
Nahmngs- n. GennBmiUel 1907, IS, 573 n. IMB. IS, 613. 

>) Chcm.-Ztg. 1906^ M, 267. 

3) EWndort, S. 053 

*) Der Apparat wini von ik-r Firma Fr. M ii 1 ler, Dr. Gfißler« Nachfulgcc, in Bonn hcrgcslellL 
•) Chem.-Ztg. 1891, IS. 1201 «. 1892, 1«. 1103. 

•) muk-ztg. ism» «r, m. 

7) Zcitschr. f. Untersuchung d. Nahninga- u. GcnuBmittel 1901. 4, 492. 

Bor. d. Cheni. Unteniuchungsamtea Dresden 10O2, 13; Zeitsohr. f. Untenuchung d. Nah* 
rungfl- u. UenuUmittvl 1904, 7, 240. 

•) VgL H. Faber in HaetkerieiideiKle 1907, 199; Ifilehwirtwh. ZentnlU. 190^ 4, 7. 

»«) U. S. Dop. of A-ri. uUurp. Bunan ' f .nimallnd. Circidar No. KM) (IlK)«'.); Clicm. Zentmibl. 
1907, I, 1 140; Zeitflohr. 1. Untenuchung d. Nahrvnge- u- GcnuBroittel 1909. 17, 52, 
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nach A. Trillati) Tetriuhloikolilciiskiff] IöhI und nacli Tronnun^; der Sthich(<>n da« Volumen 
des Wassers, welcht-s sich üi einer entsprechotid ftigen Röhre befindet, abiiest. Ein weiteres 
Verfahren wurde von Wibel'} vorgeschlagen. Alle diese Verfahren sind teils ungenau, teils 
Btehea sie an praktisoWBnuiohbarkeit hinter dok imtor tK/f angefOhiteaSohnellniethodea mit 
direkter Kriutsung ftber der Flanune snrflfsk. 

2. Bestimmung des „waaaer/'refen Sir/itfetteft** (oder der lettfmen 

Trockon-^ubstanz). a) 5 — 10 g 'RnttfT werden in einem flachen Wägeglas unter liäufisem Um- 
schütteln im Trockenschraniiu bei 100° vom grüßten Teile des Wassers befreit; nach dem 
Krkalteu wird das Fett mit absolutem Alkohol und Äther gelöst, der Rückstand durch ein 
gewogene» Tütet vom bekanntem guingem Asohengehftlte filtriert und mit Äther hinreicliend 
nachgewaschen. Das getrocknete Filter wird in dem benutzten Wägeglas gewogen. Man 
' findet so die Menge de«» wn»!^erf reien Niohtfettes (bei reiner Butter im wesentlichen 
Casein, Milchzucker und Mineraistoffe). 

Zur Beetimmung der Asche wird das Filter samt Inhalt und der am Gläsohen etwa 
verbliebene Rückstand in einer Platinflchale mit Ueineir Flamme verkohlt. Die KoUe wird 
wiederholt mit kleinen Mengen heißen Wassters ansgpwaschcn, der wässerige Ausrtig durch 
ein kleines Filter von bekanntem Aschengehalt filtriert und das Filter samt der Kohle in der 
£k)hale verascht. Alsdann gibt man die filtrierte Lösung in die Platinaohale surück, verdampft 
sie unter Einleiten wo. gereiniglem Kohlendioxid war IVookne, glüht ganz schwach* iKfit im 
Bxsiccator erkalten und wägt. 

Zieht man die atif diese Weise ermittelt« Aschenmenge von der Gesamtmenge des wnsser- 
freien Nichtfettes Ab, so erhält man die Menge des organischen Nichtfettes (bei reiner 
Butter im wesentlichen Ossein und lfilehsncker)w 

Das Chlor wird in dem wisse rigrn Auszuge der Asche h/.w. Ix i hohem Koehsalzgelialte 
der Asclie in einem al)geines9cnen Teile des auf ein bestimmtes Volumen gebrachten Aschen« 
auszugos gewichtö4inalyti.Heli oder maüanalytisch in folgender W^eise bestimmt: 

a) Gewichtsanalytisch. Der wäHserigc Auszug der Asche oder ein abgemessener Teil 
desselben wird mit Salpetersäure angesäuert und das CUor mit Sill>eriutratlÖ8ung gefällt. Der 
NiederssUag von CUoisflber wird auf einem Fflter von bekanntem geringem Asoheng^islle ge- 
sammelt und bei 100° getnx kiiet. Dann wird das Filter in einem gewogenen Porzellantiegcl ver- 
brannt. Nach dem KrkalU»n U'feiiehtet man den Rürkstand mit einigen Tropfen Salpelersüttre und 
8alz9äuro, verjagt die bäurcn durch vorsichtiges Krhitzen, steigert dann die Hitze bis zum Sehmelzeu 
des Cblonilb«rs mid wigt nach dem Erkalten. Jedem Gramm CUoisIlber entspraohen g Chlor 
oder 0.408 g Chtomatrium. 

ß) Maßanaly tisch. Man versetzt den wäMserigen Aschenausrncr bzw. einen abgemessenen 
Teil desaelfaen mit 1 — 2 Tropfen einer kalt gesättigten Lösung von neutralem, gelbem Kalium- 
ehiofuat nnd titriert ihn unter fortwihrendem sanften Umschwenken oder Umrühren mit i/j« N.< 
SObemitcatliSanng; der Endpunkt der Titration ist ensioh^ wenn eine aiobt mehr veisekwlndende 
Rotfärbung auffritt Jedem Kabikzentimetsr Vjo ^•*'^l>'''^^^^''^''i''8 entsprschsn O^OOSSMg 
Chlor oder 0,005846 g Chlomatrium. 

Zur Bestimmung des Caseins wird au.H r> — 10 g Butter durch Behandlung mitAlkohol utul 
Äther und darauffolgendes FUtiiercn durch ein möglichst stickstofffreies Filter die Hauptmenge 
das Fettes enlfwAt. Ln Filter iwlist Inhalt trfid der Stidatoff nach Kjeldahl bestimmt. Durch 
Mnitiplikation der gefundenen Meng» des StidutoCb mit 6,37 erhStt nan die Uenge des Caseins. 

Zieht man von dem gefundenen Gehalte an „wasserfreiem Nichtfett" die getrennt 
besUaunten Mengen von Casoin und Asche ab, so bleibt in der Beg^ nur ein Ideiner 

Bev. intern, des falnfic 1007, Mi 97; Zeitsehr. f. Untenoohuig d. Nahnmgs» n. GeniiD» 

mittel IWO. IT, .«^S. 

«) Zeitsehr, f. angcw. Chemie 1893, 220. 
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Besf), m deawn Bestandteilen die geringen in der Butter Tothandemea Mengpn llilcb» 
ittoker gehfiren. 

b) E. Späth'), M. Doiiünikieirici^) und E. CUiraui*) boBtimmen den Oefaelt ftn Wasser, 
wasaerfn icin Nichtiett usw. ebenfalls im wesentlichen nach dem unter a angegebenen Pcinsiph 
aohLi^ii aber für die praktücho Auaführung besonderu Apparate vor. 

Spfttli benutet ein OlBeecliiffolHai, d«e sn Vt ™^ erbsengroßen Biniietei«atfiBlwhen gefüllt 
iii; auf diese bringt er die Butter (8—10 g) und trocitnet bei 100*. Ntobdem anf dieae Weiea der 
Wassei^chalt ermtttcU ist, bringt er das filnssrhiffchcn in ein gewogene»? Wü^icj^laschrn, dessen Boden 
und Deckel durchlöchert sind und auf dessen Boden sich ein Asbestfilter befindet. Das Wägegläseben 
«izd darauf im So x hie lachen Extiaktioneapparate 4— 6 Stunden extrahiert. Die hierbei eintrotcode 
Oewiehteabnabme enfapiiolit dem Fettgehalt dev'Batter, der aber aoofa durch AbdeatiOieren dea 
Äthers und Trocknen und Wftgen des Rückstandes ermittelt waiden kann. Behandelt man die 
ätherunlö^lichcn Stoffe (das „wasHerfreie Nirhtfett") mit Waiwor, »o gehen >filch7.ucker und etwa 
vorhandenes Kochsalz in Lösung, in der sie quantitativ bestimmt werden könaen. 

DominikiewicB benutat einen geeierten PniuUantiegel mit Siebboden, der mit. dnem 
beohcrartig geformten, getrockneten und gewogenen Fapleifilter bedeckt wird» 10 daB eetne Bindw 
die innere W ui ! let, Tiej^els bedecken. Auf das Filter kommt ein Siebchen 
aus Porzellan und darauf eine Schicht von zuerst kleineren« dann größeren Fiff»8L 
(v«a etwa 5 nun Dosabmesaer), mit Salieftnie gut gewaaebenm und ana» 
gehübten Bimagteinatöckeben. Der Hegel wird in einen nut Hahn Ter* 
sehenen Trichter gebracht, der mit dem unteren breiteren Teile in den 
Hals eines Erlenmeyer Köl^K'henR mit witlielu rn Tubus eingeschliffen ist*). 

Zur Untersuchung werden ö — 6 g ButUrr in den Tiegel eingewogen 
und der ganee Apparat in den Waeeertmekeneebiank geetellt BeaQglidi 
der weiteren Auafübrong dw üntenochnng eet anf die Originiilmittefflung 

verwiesen. 

Anknüpfend an die ArUit von Dominikicwicz hat £. Glimm 
die nebenitdiead (Fig. 21) abgebildete VoKrichtung<^) bemitit. V<m be- 
eondeier Wiobtigkmt iet die räditige VoAeieitttng dee ^biohtera. Zonichat 

wird die kleine Kngel des Trichters nut Glaswolle gcstojift und /.war so, daß 
diese in den becherf«jrniig( n Teil liineinrapt, so daß ein Verstopfen des Trichtergrundes durch feine 
Asbestteilchen nicht sLattfiiideit kamt. Auf den Trichtcrgnuid bringt man nochomls Glaswolle 
und eoblimmt dann groben, langteaerigen Aabest bia an >/i ^ Hftbe aut Die iMehter mSeeen an 
der Saugpumpe sehr schnell laufen, ohne Saugen schnell hintereinander tropfen. Das Erlenmeyer» 
Kölbchen dient cinerseit.H zwvn Halten des Tric htt-rB, andererseit.s 7.ur Auinahme des Fettea 
Die Untersuchung kann in folgender Weise ausgeführt wenlen: 

Zoent wild der Apparat (Trichter + Eklennieyer-Kolben) gewogen, femer dae Gewicht dea 
Kelbena aUdn bestimmt. Hnn weiden in den Triohter etwa 6 g Butter gegeben und das Gewiidit 

bestimmt; dann trocknet man den Apparat in einem Vakuum-Trockenschrnnk hei 05 9S° zwei 
Stunden lang. Der nach dem Trncluien festgestellte Gewichtsverlust ergibt den Wassergehalt. 
Bei dem Trocknen schmilzt zunächst die Butter und sickert teilweise durch den Asbest in den Erlen* 
meyer-Kiolben, wfthrend Waeenr und Nichtfett auf dem Aebeatfilter auraekUeiben nnd daa Waeier 
gleichzeitig verdampft. Nach Bestimmung des durch Trocknen hervorgemfencn (Jewichtsverlustes 
wird daa auf dem Tnahiac zuräckgebliebeno Fett mit warmem Tetracblorkohlenetoff gelöst und 

') Ergiht sich eine größere Differenz, so wird diese auf fremde Znr-ätie BUr Butter, wie 
a> B. auf Kartoffelbrei oder d<:\., zrirückzuführen sein. Vgl. unten S. 363. 
>) Zeitachr. L angew. Chemie 1893. 513; Miloh-Ztg. 1901, 3t, 499. 
*) Zdteebft 1 ünfemMinmg d. Nahranga- «. GennUmittel 1906^ 1% ST4. 
«) Ebendort UVK tf, M4. 

<) Der AfttMt wird Ton der Finna Fr. Hagerahof f in Lüpeig angefertigt. 
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flieBt ia den Erlenmeyer-Kolben. Zur Itcachlüunif^ung ist es zwcckmäUig, diesen a,uf ein WMnrb»d 
EU setzen, um das untfn fest gewoHeru- Fett 7u' »chinelzen. llurrh 'ir\= -rhw i-hc Erwärmen wird 
gleiolizietig ein achncUeres Löwn und Filtrieren des Fcttce erzielt. Das Löseu wird so lange fort- 
gesetzt, bto dft Mif «imm Uhii^ aufgefangener Tropfen nach dem Veidnuston keinen Rückatand 
mahr weigL Ist daa eneiebt» m iriid der lUehter im Tnolwnaohnake bn M— 100* Ua aar Gewielita- 
beständigkeit getrocknet; die Gewichtsabnahme ergibt den Fettgehalt. Zur Kontrolle kann man 
den Tetmehlurkeihlen^toff au<; dem Er1rnmeyer-K(>Iben abdestUUeran und nach dem Trocknen bei 
llKr das Fett direkt durch Wagung bestiminen. 

Der Triebter mit dem xurflokgebUebaiDeii Viebtfett wM auf dnen geeiebten lieBkolben von 
100 ccm Inhalt gesetzt und durch Aufgießen von warmem Wasser werden Kochsalz und HQob» 
Zucker gelöst. Noeh besser ist es, die lüpiinir dc# K<m hsalzcs und Milchzuckers an der Saugpumpe 
durch Saugen %'onuaehmen. Es hat dies den Vorteil, daß die Extraktion sobneller geht und daß 
Inln Cbaein mitgerisaan wiid. SaalUtmt nkA vat lOOocm aa^pl&lU vnd daa Koebaftis fai lOcott 
türimelnaob mit Vit N.-8abenit»t»aiing beatimmtv Der Triobter wird dann mit Alkohol lud 
Äther gewaschen und bei 100° getrocknet. Der auf dem Trichter zurückgebliebene Rückstand 
ergibt den Hehalt an Casein, die Differenz von Xichtfett und Ca« in den Hehalt an Ktx-hsalz und 
Milchzucker. Nach Alizug des direkt bestimmtvu Kochsalzes erhalt man den Gehalt an Milch- 
Boeker. 

Glimm gibt außer dieaBm noob x«ei andern Aibeitaweiaen mit dem Appamt aa, auf die 
bier vendesen sei. 

c) An sonstigen VorBchiägen seien erwähnt daa Verfafaron von IL Lühr ig und F. Wied- 
mann^), iroldie die Batter dtmob in Obubülaan befindliebe Bapienebnilaeln aulBaiigen laasen, 
fenwr daa Vefiabien von P. Soltaien*]^ «»leber Fett und Waaaer in einem Gemiiob ^ekbeir TeO» 

von Aceton und Athcr löst, das Verfahren von W. Fahrinn'), der das dunh Krhitzeii im offenen 
Tiegel von Wasser befreite Fett mit Petroläther lÖ8t> und endlich das Veri&hreii von F. Bengen*)» 
der daa Fett in einem Gemisch von gleichen Teilen Äther und Petroläther löst. 

3» Bestimmung des IPettes, Dw Fott^halt der Butter kann beaüinmt 

1. Indirekt» indeni mm dem QeluJt na WaM« + „ynmMbaa KiehtfaU** Tun 100 

abzieht. 

2. Direkt nach einem der ersten 3 folgenden Verfahren: 

a) DuToh Kindampfen emes aliquoten Teik» der bei der BeaUmmung das „waaaei&den 
Nichtfette«" (Caaein + Mjlobsnok«r + Salae) erhaltenea» auf ein beatimmtes Tolunen Auf- 
gefüllten Fcttlösuug. 

b) 5 g Butter werden ia einer PorzcUanscbalc geschmolzen und mit 20 g gebnumtera 
Gipa gemischt, dann 6 Standen lang bei etw» 100^ getrooknet vnd da« naoh dem Erkalten er- 
haltene troekene Pulver mit abaoltttem Äther im ExtraktuHHwppavnte bia anr BnchöpAmg 

angezogen. 

c) Kach dem Roac • Gottiiebscheu Pi i nzi )>. A. Hesse*), A. Burr'») und A. Froeh- 
ner^) haben die Anwendung dieses Verfahrens (vgl S. 19ö) für die Bestimmung des Fcttea in 
dar Butter vocgeaolilegen. Man Teri&hrt folgeadatmaften: Etva 3,0 g der gut dordigemiBditen 
Butter «erden in dn bedeoktee WigegLaaehen gcfgebem, daa GIüMhen mit der Butter wird 

1) Zeitflohr. 1 Untenuebimg d. Nahranga- n. GenuSmitlel 1904. 8, 247. 
*) Cham. RoToe d. Fett- u. Hatdnduatrie 1906, 1% 1126. 

s) Chem. Ztg. 190fi, JO, 247. 

«) Zeit«sehr. f. T'ntemnchung d. Nahrunps- n. OenuDmitff l 1908, 15, 587} Tgl. femer Cbem.- 
Ztg. 1910, 34, 14tl und die Kritik von M. Biegfeid, daselbst 330. 

«) Zeitflohr. i tTntenaefaniig d. Nahnmga» u. GenuBmittel 1904, % 67S. 
«) Ebendort 1 «».-). iO, .'Sli. 
f) Chem.-Ztg. lÖUti. M, 1250. 
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ivogeu und mittels rincp S|)atrls etwa die Hälfte der Butter rntnomDieti und das Gläschen 
wieder gewogen- Die entnommenen etwa 1,5 g Butter werden mit 8 — 10 g heißem Wasser 
unter ZuhiUen&hmo eine« kleinen mit kurzem Rohr versehenen Trichters quantitativ in den 
Qottli«bM>Inii AppMWk g^bndit und mit 1 ocm Ammonjak vcnetiEt Nach dem Duralwohüt- 
teln werden Spatel und Trichter ndl 10 ccm Alkohol abgespult; dann wird wieder durchgeschAt* 
telt und schließlich werden nach dem Erkalten clor Flii.iäigkoit Spatel und Trichter noch mit 
25 ccm Äther nacbge»pult, durchgeschüttelt und nach Zusatz von 25 ccm Petroläther abermals 
durdigMdhdttalt. Solwld die Fettifisung klar geiranlai ist, hebert maa sie in (dn KUbiAen ab, 
schüttelt darauf mit 50 com einer ^lisehung von gleichen Teilen Äther und Potitd&ther durch 
und fügt (lii'w TüBung mich vollständigem Absei /.tu und Klarwerden zu den ersten beiden 
Abbebcrungen im Fcttkölbchen; darauf verdunstet man den Äther, trocknet und wägt das 
rarttokbleibende Fett. 

d) N. Gerber hat auoh ein aeidbutyrometfisobee Verfahren sur BeathnmuBg dea 

Fett- und WasacrgehalteB der Butter ausgearbeitet. Nach H. Lührig und F. Wied man n^) können 
dieM Vorfahren »«»hl zur V(ir(intbe dienen, dagegen aind sie als {rrnnue Verfahren nicht anzusehen. 
A. HcBBc*) und G. Cornalba^; verwerfen da« Verfahren wegen seiner Ungenauigkcit vollständig. — 
Vgl fsraer die Angaben von A. Behre*). 

M. Keraten*) gbubk dagegen die 8al • Methode ffir die Fettheatimmimg in Butter emplddoi 



K. UefelmannO) verwendet das Schmid • Bondzynskiaohe Verfahren der MUohfett* 

4» UaehweU unA BesHmmunff von Geireidemehl, KartuffeU 

hrelf Quark mm\ Vereinzelt hat man Butter mit Mehl, Kartoffelbrei, Quark usw. 
verfälscht. Derartige Zunätze erkennt man leicht durch Behandeln der Butter mit Alkohol- 
Äther, wobei sie ungelöst zurückbleiben und durch i>ammeln auf einem getrockneten und 
gewogenen Filter der Monge naeh bestimmt «erden kteneo. llan übeneagt sieh femer doxoh 
eine mikroskopische rtiterHUchuiig \ on der Art des Rückstandes und ermittelt je nach der 
Art des Zu«at7e^- den Stärke \>/.\\. den Stickstoffgehalt (bei Quarkzusat/) in üblicher Weise 
quantitativ. Bei der Beurteilung eines etwaigen Quarka u satze» bat man selbstverständlich 
anf den normako Caseingehalt der Butter BfUdsncht in odimeii. 

S, JftwhwefH und BesHmmung van I^^tMhhaitungamUteln, 

In dieM in AV>«( Imitf sind vorwiegtmd die Verfahren zur Bestimnmng fler FrisehhaltungH- 
mittel nach der Anlage C der AusführungHl^estinmiungen D vom 22. Fcbriwr 1908 zum 
„Fleischb^haugesctz" vom 3, Juni 190U berücksichtigt worden. 

Als Friachhaltungs mittel ffir Butter kommen vorwiegend in Betracht: Bor» 
•iure, FlttorwAsaerKtoffHäure, Benzoesäure und Salicylsäure, aowie die Salze 
dieser Säuren. Kt» willen daher im uachfulgenden nur die Verfuhren zum Narliweifm 
und zur Bestimmung dieser »Sauren und Salze beschiicben werden. Liegen Anzeichen 
daffir vor, daB sonstige Frisohhaltungsmittel verwendet sein könnten, so erfolgt 
deren Bestimmung sinngemäß nach den im 1. Teile auf S. 591 — 613 angegebenen Unter- 
suchung^verfiihren. Femer ist hier nrx li /m 1k l iu ksiehtigen die Prüf img nuf die ITy d rox yde 
und Carbonatc der Alkalien und Krdalkalien, die namentlich bei der sog. Auf- 
frieohung der Butter verwendet werden und auf die daher namentlich bei dem Verdachte 



M Zeitachr. f. Untersuchung d. NahnuigN- u. GenufiDlittel 1904, 8; 847. 

«) Milchwirtsch. Zentralbl. mm, I. 43.'». 

S) Staz. spehui. agror. Ital. 1900, 39, 119; Zeitschr. f. Untersuchung d. Nnhnuigs- u. GenuO- 
mitlel 1907, 14. 712. 

*} Pharm. Zentralhalle 1909, M, lr>S. 

») Molkcn i-Zt-, HiM. -lirim 1910, U, 311.. 

Ptiann. /eiitralhaüe 1N94, 35, 251; Zeitschr. L aoalyt. Chemie 1890, 35, 101. 

Kuuiv, NttiiTUDiOiuUl«!. III. 2. 4. Aufl. 23 
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doH Vorlit'gpnH von Mifgefri«oliter Butter und denttigNii BattmBohnwIz Bdekncbt] 
men werden muß. 

Da dto IViMbluiltttiiginmtial für Bntter, 
in der Butter vorhandenea Hilob bzw. wäsamgen Flftodgluit gdflst sein mfiMMi, so kann man 

fiir den qtinlitiitiven Xnchwris dnr FriHchhaltungPinittel mit VortoQ die beim Schmelien der 
Buttersich abdeheidende waaserigeHchicht verwenden. 

a> Itorsäure. Der Nachweis kann nach dem im L Teile (S. 5U 1—592) angegebenen 
Verfahzen der amtlichen Anweisung zum FkiachbeachougeMta erlolgen, wobei die Boniure 
baw. Borate durch S< liüftoln der Butter mit Waeeer auf dem Waitaerbade ausgezogen werden; 
im alljEFCTDoinen wird es aber gcnü^n, wenn man für den Naobweia die aich beim Sobroelaea 
der Butter abscheidende wässerige FlüsHigkeit verwendet. 

Die quantitative Bestimmung der Bors&ure kann nach den im L Teile (8.fi9!2 
bis 593) beschriebenen Verfahren von Jörgcnscn oder Hebebrand erfolgen. Zweckmäßiger 
ist CS jcdooh, sich dos von A. Bc vthien*) angegebenen «'infa< h» ii VcifaJircns zur Bestimmung 
der Borsäure in Margarine zu bedienen, das in folgender VVeitie aufzuführen sich empfiehlt : 

iiO g Margarine bzw. Butter wrrdt n in ritu in wj'if hnlsijjfn Krlrnmeycr-Kollx n mit fiO t» 
Wasser versetzt und nach dem VcnK-liüelk-n der Flasche durch emen Gummistopfen mit 8u*ign>br 
etwa 16 ICnuten auf dem aiedeoden Wawerbade unter fifterem biftigem Umacbilttdn erwinnt 
Man liflt erkalten mid filtriert darauf den Knlheiünhalt durch ein trockenes Filter. In einem 
n!)«rpmffwnf»n Toilf (etwa 40 ccm) de« Filtrat« bestimmt man diiniwf die lioraäure nach il. m 
Verfahren von Jörge nsen. Bei der Bcruchuuug des prozentualen (Jchaltea nimmt man entweder 
einw mittleien Waeteigelialt von 1€% in dra Uafgaiine (Butter) an oder wenn man eiue grSfiei» 
Genauigkeit wilnecht, eo aiebt man den beaunderi beitimmten Wameigelialt der betieileBden 
Butter in Rechnung und wSgt aucb den mit der Butter und dem Waawr beecbiclcten Kolben vor 
und nach dem Erwärmen. 

Ist z. B. der WasBcrgehalt der Butter zu 14,00% gefunden und durch daa Erwärmen auf 
dem Wamerbade 1 g Warner veidunetet» lind lenter in den 40 oem dea Fütntee 0^0800 g Bon&ure 
gefunden, so findet man den pRwentoalMi Gebalt der Butter an BomKuie (x) naeh de« OMobang: 

(."»0 + ^ . ; U.OO — l) . . 0,0500 X 2 
c « ^ - = 0.140%, 

Nimmt man dagegen den mittleren Wasacrgebalt von 10% an und vernachlässigt man diu 
beim Erwinuen auf dem Wsseerbade etwa verdunstete Wamermenge, so ergibt sieb ein proaen* 
tualer Wasmigplialt von 

B. D. Biohmond und J. B. P. Harrison^) sowie M. Monhaupt*) babt n da3 Ver> 
fabren von J6rgen«en fOr dm Unteiaacbung von Ritter auf Bom&nre etwaa abgeändert« 
O. Cornalba«) hält bei eebr oaaein- tud aänmeidier Butter den Nachweis der Boniure in 

der Aselie fler H'it'er für besser. 

b) Fluor waHaerstoffnäure, Der Nacdiweis kann nach dem im I. Teile, S. 604 
angegebenen Verfahren der amtlichen Anweisung zum Fleischbeecbaugeeetz erfolgen; bei 
dieaem Verfahren wird die Bntter mit dem glddien Vidumen Waaser in einem Kolben ver- 
mischt, dann »/, Stunde Waaserdnmpf eingeleitet und der naob dem Absitzen und Erkalten er- 
baltene wüeeerige Ausaug cum Naohwetee der fluotide verwendet, Im allgemeioen wird ea 

1) Zeitschr. f. Untenuehung d Nabnmge- u. Genufimittel 1902, S, 764. 

^) Analyst \sm, 27. 179: Zeitsohr. f. UntersDohong d. Nahnmgs- u. GenaBmittel 1908^ %, m 

3) Chem.-Ztg. 1905, !«>, 3»^-2 

*) Boll, chini. Farm. 1912. »1, 4H3; ( heni. Zentralbl. |{»l-2, II, 1697. 
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aber auch hier genügen, für den Nuehweis der Fluoride die aioh beim Bohmeken der Butter 
ebschcidoude wässerige Flüssigkeit z\i verwenden. 

O. uud Cb. W. Htibner*) verfabrcn zum Nacbweiso von Fluoriden folgendermaßen: 20 g 
^t(0r werden getebmdaen, d«e Fett ub«r der wieaerlgen SeUeht «iid entfamt^ dioM ndt Netran- 
leuge lekht elkallKsh gemeeht und eiiigedempft. Der Ruekiteiid wird g^fibt» ia einn Tletiii^gel 
übergeführt im«! mit starker S< liweft lsäurv vcrst-tzt. I>< n Ti«*ppl Ix-dcr-kt man jetxt mit einem wachs- 
üherzo(renea l'brgias, nachdem man in die VVacbssc'hicht ein Zeichen eingraviert hat, und erwärmt 
ihn 2 .Stunden laug schwach im Sandbade. Auf diese Weise erhält man noch mit 1 mg Fluorcalcium 
oder Fluonmtrium eine deutUohe Atenng. Bei gleiehieitiger Gegenwert von borheltigen 
Konservesalzen ist das Verfahren nicht anwendbar, da auf Zusatz starker Schwefelsäure 
dumx Fluorbor entwickelt wird. Die BorvcrLiiidTinjjen müssen denhalb vorher entfernt werden, 
was auf folgende Weise gesohioht: Die wässerige Schicht von 5U g Butter wird ohne vorherige Fil- 
tietion mit ddoTrakaum venetet mid sam Sieden eibitet; mittele eines geringen Übenebuewe 
von Netriameerbotiet werden sodann die Kelkverbindungen au^efällt. Der Niederschlag, welcher 
AUS raleiiimhomt, -fliiorid, -eftrhonat, -phosphnt und unter Uniständen noch -sulfnt Ixstt'lit, wird 
abfiltriert, geglüht luxl mit beilkr verdünnter Essigsäure behandelt» wobei das Carbonat, Bocat 
und Pbospbet in Lösung gtiicn. Der abfiltrierte Rückstand wird ebemele gei^fiht und mit steiker 
Scbwefelriiwe beiiendelt Der Neebweie von Fluor geseUebt denn in oben beeohriebener Weise. 
Neeb diesem Vezfebien lumntc Fl uor neobgewiesen werden in F&lkn, wo ebne voibecige Abs eliB idu n g 
der Borate keine Reaktion eintrat. 

O. und Ch. W. Hehner benutzen zur annähernden Schätzung dei Fiuoridmengen 
die Gewicbtssunabme dee geglühten Niederscblegea brim Behandebi mit SebwefeisKui«, indem 
Chlciumfluorid (MoI. Cew. 78) in CnkiumBulfat (MoL O« w. mr.) üIh tu« führt wird; sie fanden SO 
etwa 0,04 - 0,0K% Fliiornatrinm in der ans Frankreich na< h i.diulon eingeführU-n l?iitl< r 

ÜlMsr das von G. W. Monier- Williams zum Nachwei»c von fluoriden in Butter und 
Margarine eingcsclilagene Yerfsbien, welohee eiif der bMcbenden Wirkung der Fluoride eof 
Titenpefo^dlBeang bembt vgi unter Hileh, 8. SMS. 

A. Leys*) bat zur Prüfung auf Fluori<lc als Vorprol» ein vereinfachtes Verfuhren vor- 
geschlagen, das aber bei fVfjenwart von viel Cnwin \in<1 CalciumphoBphat und nur wenig Fluoriden 
versagen kann und auf das daher hier nur verwieaea mi. 

e) BenMtaäure, Übw den Naohweis der Beneoeetttne und ibrer Sehe in Fet<«n 
duL I. Teil, S. 610—613, ferner oben nnter Fleisch (S. 38—40). 

Nach (lein „Entwürfe /u Festaot^mipAn. ix?tr. Speisefette »nid SjKisoöle" dient r.nm 
Nachweise der Benzoesäure die Mohlorsche Reaktion, die auf Überführung der Benzoesäure 
in m-Dinitrobenioeeeuies Ammon und der Rotbrmuni&rbung des deratu dorob Redaktion er- 
baltenen m-diemidobenioeBeiiren Ammons bwnbt. Man verfWirt in folgender Weise: 

'(\ p Fett w( nien in eineni verscWos'?enpn Kolben auf dem Wasserltade geochmokeii und 
mit Kki ( L in (bei Fett nnt sehr hohem .Sauregrad entsprechend mehr) einer erwärmten, etwa 
^/u,- normalen wässerigen ^atriumbicarbonatlösung 1 Minute lang kräftig durchgeschüttelt. 
Abdenn wird der Kolben «of dem Wasserbade so lenge erwitemt, bis siob die wtaerige FlOssig. 
hüt klar oder milchigtrüb abgeschieden bat. Die von dem Fette abgegossene Flüssigkeit wird 
mit verdiinnt^T Sehwefelsäiire stark angesäuert, bis zum Sieden erhitzt und nach dem Erkalten 
filtriert. Das klare i^Htrat wird in einem Scheidetrichter mit 25 com Äther kräftig au^»9cbütt«lt, 
die (Itberiflohe LGeung zweimal mit 6 oom Wasser gewesoben und mit 2 ocm Vs ^•'^^Uudilange 
ausgeeohätteltb Ber alfcalisohe Ansang wird in enmm PkoUeixblir bei 110—115* aar Trookne 
eingedampft. 



Analyst 1902, tt, 17S: Zeilscbr. 1 üntersoebong d. Nebrunga- u. OenuBmittel 1908, 



2) Joum. Pharm, et rhim, 1904, [6] 19, i^S , Amial. Thini. analyt. 1904, 9, 163; Zeiteohr. L 
Untersuchung d. Nahruugs- u. Geuußraittel 1905, 9, 42 u. 417. 
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Den erkalteten Riu-kstaiid erhitzt man mit lu J ropfrn ^uicht mehr) konzentrierter 
Schwufelfiäure und etwa 0,1 g Kaliumnitrat 10 Minuten iaiig im Glycerinbade auf 120 — 130 '. 
Nftoh dem Eifcalten fttgfe uin ctw» 1 4Mnn Wcner liinni, raadit dentlieh «mmooialutliMh mid 

erhitzt zum Kochen. Auf die Oberfläche der n-icder erkalteten Löäung läßt man vorsichtig 
1 Tropfen Schwefelammoniumlöflung fließen. Warm Bt tiznc-säun- odiT Benzoate vorhanden, 
so entsteht dabei ein rotbrauner Ring, der bei längerem Kochen der Klüaaigkeit wieder ver- 
■obwindet 

O. Halpheni) lohQttelt die Butter mit konxentriertem Kalkvuaer, wobei man 

Bich davon überzpiigt, daß (lan Wa«i« r iilknlisch Iilcilit. Nach dorn Erkalt^^n tn-nnt man dir wässerige 
FlÜBsigkeit von dem Butterfett, säuert oüt Phospborsäure an und ftchüttflt mit dem halben Volumen 
Äther au*; wenn eine Emulaiou entsteht^ setzt man tropfenweise Alkohol hioEU. Man läßt darauf 
dbn Äther iwiwiUig vemdunaten — wemi der Riiekstand wueerhaltig ist» wiedeiliott man die Aua» 
■chüttelung mit Xtlicr imd den Rückstand an der Luft trocknen. 

Darauf wendet Halphctt fltenfnll«) die Mohler^chc RoKktiou, jedoch in einer etwae ab« 
weichenden Aueführungsart an, worauf hier lediglich vcntirscn sei. 

Lb Bobin*) bedieot dcb gleichblle der Mohlerseben Reaktion in der Halphenatben Aue- 
fährung. Br wheidet die ilenzoesäure an« der Butter in lolgeinder Weise ab: In einen Soböttel» 
Irit hUr von etwa cein Inhalt bringt !ti -ti ccm Wawer, IS ittti 95 j»pr»r. Alkohol nnd 0,4 OJ) g 
Xatriumcarbonat. Darauf gibt man 2ö g erwärmte Butter hinxu und schwenkt den Inhalt des 
Sobfitteltiiiidkteis etwa lehnma] naek allen Seiten. Dann läßt man die Butter sich 10 Minuten ab- 
Mtaen und lanmMlt die alkaliioli leagjeBende FlSsaigkoil in einem Kolben. Es wird nit 7 — S oem 
Schwefelsäure oder Salzsäure angesäuert, bis zum 5!ii'<!i n « rhit/t und etwas THlkum oder Infusorien- 
erde hinEugefügt; man schüttelt krtiftiff dnn'h, fillrit rf dim h ein Hngefeuchtetca großes Falten- 
filter, indem man die ersten filtrierten Anteile ein- oder zweimal zurückgibt. Daa kalte Filtrat 
wird im 8ehfitteltriohte>r mit 40 eem Äther aua|$eaeb6ttclt, der Äther einmal mit einer Mlsehung 
von SO ccm Wasaer und 5 ccm Alkohol gewaschen und darHus die lienzuesäure durch eine .Auf- 
lösung von 2 f? ;r Njitrinnihicurl'iniat in 20 n ni Was,s< r uml i« in Alknhol i ntzogen. Die wässerige 
Flüssigkeit wird in einem Bcchetglase auf dem Waaserbedc zur Trockne verdampft. In dem Rück- 
stand wild die BMnoMMd» naeh du Ibthode tob Halphen nachgewieieB. Ri gelingt auf äkm 
Weise im Vedaufe dner Stunde noeh 3 mg BenaoesKuiQ in 25 g Butter naehauweieen. 

Sontttif/e F*H»ehhaUung»wtHXel. a) Die 8omtigen zur Frischhaltung von 
Nahninpsmittrhi verwendeten Mitit ! kummen bei Butter und amloti n S'jm isf ft ften nicht oder 
jedenfalls bisher nur selten vor, es sei daher bezüglich ihrer Bctitimmung auf den I. Teil ver- 
wieaen, wo awA auf den Naehweia dieser Stoffe in Fetten besondere Bftcksicht gcnonunen ist, 
und zwar beafif^ch aohwefiigeSfture aulS. 601--6Q2, Salloylsfture^S. MGundFormal- 
dehyd S. 504- 598. 

In Ergänzung des dort nnjr<>ß«'l«>n<'n Vcrfalui iis <h r Annfühninpshcsf imniungen zum 
„FleLschbescbaugeaetz" »ei iiier noch die etwajs abweichende Vorschrift des „Entwurfes »ur 
Feateetxungen Aber Speieefotte und S|»ei8eaie** aam Nach weite des Formaldehydo und 
der bei der Verwendung Formaldehyd abspaltenden Stoffe aufgeführt ; flie JautOt: 

50 g IVtt werden in einem Kolben mit 50 ccm Wasser und lOceni 25 proz. Phosphor- 
säure erwärmt. Machdcm das Fett g^hmolxen ist, deatilliert mau unter Einleiten einea Waeeer- 
dampfiitroim 00 «om Flüsaigkeit ab. 5 com des filfaierten Destillat» werdra mit % oom biBohor 
Wkih*) und 7 ccm Sakaäure Ton «pecifisolMti Gewicht 1,124, die auf 100 com 0,Soem dner 

Annal. Chim. analyt. 1908, 13, S82; Zeitaolir. L Untentuchung d. Nahrunga- u. Genuß- 
mittel 1909. 18. 478. 

2) Annal. Clüm. aoatyt 1908» IS, 431; Zeiteohr. L Untemchong d. Ndmmg*. u. GenuB- 

mittel lOOO. 18, »TO, 

^} Durch \'orver»ucho ist festzustellen, einerseit«, daü die .Milch frei von Formaldehyd ist, 
andpTenwits, daß sie auf Zueate von Formaldehyd die Reaktion gibL 
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lOproc EiwnehlocidlaBiiiig enthilt^ in einem geriumigen Proliieci^Me erbitot «ud eine Minnte 
lang in lebhaftom Sieden erhalten. Die Gegenwert von Fonnaldflliyd bewiikt ^^dettttrbnng. 
Tritt rin<> kdIcIic iiidit ein < ^K-darf es einer weiteren Prilfiing nicht. 

Jin anderen Falle wird der Rest de?* DeKtilkts mit Ammoniakfliiasigkeit im ülM-rfchuiwi» 
venetzt und itt der Weise, unter zeitweiligem Zimatze geringer Mengen Ammoniakflüiäsigkeit, 
sorlVookne verdnoipft, daß die Tlfivigkdt immer eine alkaliBohe Reaktion beliBlt. Bei Gegen« 
Wart von nicht zu geringen Mengen von Formaldedyd hinterMciVMn eharakteriatischo KrystAlle 
▼on Hpxftmethyknletmmin. Der Rückstand wird in otwu 4 Tropf«Mi W«8f»er Rf-löst, von der 
Lösung 1 Tropfen auf einen Objektträger gebraclit und mit 1 Troj>fcn einer gmattigten Queok- 
rilbereMoridlfieiuig venetat Entstellt hierbei Mfort odernaob ktmer Zeit ein reguläierlorystal« 
liniseher NiederschlAg (drai<- and metmtnklige Sinne, apftter Oktaeder), lo iat der I9a«bweie 
▼on Formaldeliyd t rbracht. 

ß) A. Hesse') hat Versuche üIht die Verwendung von WasHerHtuffi^uperuxyd zur 
Herstellung von haltbarer Butter angestellt. Es ist daher mit der Möglichkeit zu rechnen, 
daB anoh gelegentlieh der Naehweia deraelben in Butter eiforderlioh iat, HierCOr dflrften 
die für den Nachweis von Woawntottnipero^d in Ißleh ▼orgewldagaiien Verfahren in 
F^age kommen (vgl. S. 243). 

6, NachwetH ron yeufral tfiUtfOHftmUteln (Hydroxyde und Oarbonate 
der Alkalien und Erdalkalieu). Bei der Auffrischung der Butter und Neutralisation 
der aonrtigcin Fette und öle «erden in der Regel Hydioxyde oder Carlwnate der Alkalien 
oder Erdalkalien verwendet. Zum Nachweise einer Verwendang dieser Neotralisationsmittel 
verfährt man nach dor von drn Aiisfiihrungsbestimmungen zum Fleischbeschaugesetz 
(L Teil, S. 599) ctwtt« abweichenden Vorschrift des „Kutnnuies zu Festsetzungen über 
Sptneefette und Speieeftle", wie folgt; 

a) 30 g geschmolzenes Fett werden mit der ^mchen Menge dostillicrt^m Wasser in einem 
mit Kühliolir verse!i(Mien Kolben von etwa öOO com Inhalt (KullK-n und Kiiliholir :ius Jenaer 
GeraU'gla») vt^nnischt. in das (Jemisch wird '/i »Stunde lang au« dcstüücrtem Wasser erzeugter 
Wasserdampf durch ein Rohr aus Jenaer Cerätcglas eingeleitet« Die VerbindungMoUlndie 
aind vorher Uh^re Zeit mittels Bttrehkitens von Waaeerdampf su reinigen. Nach dem Erkalten 
wird der wässerige Auszug dun-h ein möglichst aeolu fit los Filter filtriert. 

b) Das zurückbleibende Fett sowie das nnter a Ixniif/fe Filter werden gemein^nm nixch 
Zusatz von 5 com Salzsäure vom spezifiBoben gewicht 1,124 und 2ü ccm dcNtilliertem Wasser 
in i^eieher Weise» wie unter a angegeben, behandelt. 

Das Filtrat bringt man in einen Schüttelt richter, fügt etwa 3 g KaUumchlorid hinsu 
und schüttelt mit etwa 10 rem Peli'i' itlu • einige Minuten lang au^. Xnch dem Ab.^cheiden 
der wiisHerigen Flüssigkeit filtri< 1 1 nuiu dic-öo durch ein aogefettcbtetes, möglichst aHchefrcies 
Filter. Nötigenfalls wird das uidang» trübe ablaufende FUtrat So lange cnrfickgegossen, bis es 
UaraUftolt 

Das klare FUtrat von a wird auf 25 ccm ein^-dampft und nach dem Erkalten mit ver- 
dünnter Salzsäure nnpe^niiert. Bei flegenwart von Alkaliseife scheidet sich Fettsäure au», 
die mit Äther auszuziehen unti als solche zu kennzeichnen i«t. In diesem Falle ist das Fett 
ala mit Alkalihydroxyden oder -earbonaten behandelt ancuseben. Entsteht jedodi 
beim Amftuem eine in Äther schwer löslif lie ü<]i r gelUkdtweiße Abschcidung. so ist diese 
gegebenenfalls nach der beim Nachweis von Thioeuüaten ai^egebeaen Vonchriit auf Schwefel 
weiter zu prüfen. 

Daa klare FUtrat von b wird dnroh Kochen vdi AmmoniahflOaBigkeit und Anunoniumcar- 
bonatiCwmg in einem Gefäß ans Jenaer G«rit«giaa aof alkalische Erden geprüft. Tritt eine 
deutliche Fällung von Calciumcarbonat ein, so ist das Fett ala mit Calciumhydroxyd oder 
-oarbonat behandelt anzusehen. 

I) MUehwIrtseh. ZratmlM. IflOO. t. 487. 
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IMtt kebM ckaiKolie Sttbuig ein. dann ist dte filtiieit« V111«iglMife in einer PUtioMilule 

auf etwa 25ocm einzudampfen nml durch Zusatz von etwa 10 com Ammoniakflüssigkeit und 
«twa 1 ccm Nütriiimpliosphatlftsuup auf Magnesium zu prüfen. Entsteht hierbei innerhalb 
12 Stunden eine tieutüciie krystalliiiiBche Ausscheidung von Magnesium- Ammoniumpbtjvspbat, 
•o iat dos Feit ab mit HagDeaiiimh jdroxyd od«r -earboiiAt behaadett ansaflehen. 

Zur Frfif ung der BMiganoBn und Gecito «nf Beinlieil Iii «in blinder Vcnvoh ohno Fvfet 
in genau gleicher WeiRc nusr.nfiihrrn. 

7. ViUet*9Uc/tung der Butter auf Verdorbeuheit (KanziffkeUJ, 
Üb«r,*dw UiM«hflii des Ransigwerdens der Butter liegt eine eingehende Arbeit von 
Orlft Jenten^) vor, in welcher er sn dem ErgebniMe kommt, daß das Ranagwetdeu der Butter 

durch di'p gemeinsame Wirkung anrober BaktiTien und St liimniclpilzc verursacht v,ird, und 
zwar findet die Spaltung des Fettee und die Bildung flüchtiger Sauren anfangs durch die Bak- 
terien Bacillus f luoresceus Uqucfacions und Bacillus prodigiosus, später durch die beiden Sobim- 
melpUze Oidiiun laotis and Cladoepofiom bntyri statt Beim Randgiratdea erfduen die nicht- 
ilfichtigen FettHäuren eine starke Zunahme und gleichzeitig bilden «loh uwAl Bnttemiure* 
eeter und unter Tmsf änden nidehydartige Verbindungen. 

Beim eog. Talgigwerden, welol^ durch die Kinwirkung des Lichtes verursacht wird, 
mmmt das BntteifiBtt eine iveifie Farbe an, die JodzaU ecfährt «in* starke Abnahme und ee 
bilden sich nur geringe Mengen tiauptsicUidi fltlobtiger heier FettsAweni Bntteniurereater 
bilden <^H'h dabei nicht. 

Das Butterschmalz ist nicht in dem Maße dem Vcrderl>cn ausgesetzt, wie dies bei der 
Butter infolge ihres Gobaltea an eonstigen Milohbestandteilen der Fall ist. 

Dia Unterauehnng der Butter auf Verdorbenheit serfKUt in die Sinnenprfifung, die 
bakteriologisch-hygienische und die chemische Untersuchung. 

a) Über die ba1cterlologi«ch'-hygieni»€he f*rfl fitttff «Irr Itutter (Nachweis von 
Krankhcitskeimen und Butteifehlern, soweit sie Bakterien ihre Entstehung verdanken) vgl, 
den nachfolgenden Absdmitt 8 (8. 360). 

b) JSetttimmuttg den Stiuregradea, l^r gewöhnlich begnügt man sieb danüt, 
den S.'iuregrud des ntisjje'^fhinolzenen Butterfette«« 711 Vx^timmcn. Hierbei ist 7.n henc hlcn. d.iß 
die Butter nur wenig über ihren Schmelzpunkt und nicht zu lange erwärmt werden darf. Mit 
dem filtrierten Fett Terfihrt man nach I. Teil, S. 303. 

Da unter Vmattoden ein Teil der freien 8ünien im Wasser der Butter gdöst sein kann, 
so ist OS mitunter wünschenswert, auch den Gehalt der natürlichen Butter an Sauren zu be- 
stimmen. Man versetzt 7.11 d(>m Zweck etwa 5 g der pit dnrchgemischt<^n Butter mit 2/) ecm 
Alkohol, fugt 2ü ccui Atlier hinzu und titriert die EiiiuLsiun unter Zusatz von Phenoiphtlialein 
als Indikator. 

Der Gehalt an Sfturen pflegt in Stturegraden (vgL I. Teil, 8. 363} ausgedrikskt zu 

werden. 

c) ff fefdorbeiilteitif-Kitaktion", U. Kreis'^) hat eineKcaktiou beschrieben, weiche 
nicht die frisohen, eondem nur solche Fette und öle geben, welche ttngece Zeit dem liebte 
und der Luft auigeeetet waren. Fr. Wiedmann*) hat ^ese Reaktion naol^Bpritft und ala 
bcaucbbar befunden. Die Kreiseche Reaktion wird in folgender Weise ausgeführt: 

In einem lieagennglase werden 2 ccm Salzsäure mit 2 cc-m Öl oder Fett und 2 ccm einer 
0,1 proz. ätherischen Phlorogludnlösung uberschiebtet und hierauf durch Si'hütteUi gemischt. 
Nach koxaer Zeit (schneller beim Erhitaen im Wasserbau) treten bei belichteten bcw. ver- 
doriMDen Fetten praohtToHB beständige Violett- oder Botf arbungen der Sahs&ure auf, die eich 

1) Zentralbl f. Bakteriol. IL Abt 1902, 8. Uff.; Zeitachr. f. Untersuchung d. Nahrung«- u. 
OeanOmittd 1909, «, 370. 

«) Chem.-Ztg. 1902, M, lOU o. 1004, 966. 

•) Zeitachr. L Untenucbnng d. Nahrung«- u. (ienußmlttel 1904, H, 136. 
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fttMdi auf ZuBAtz yqo. Waner mobt VArändem und in ihrem Fkrbcmtoa an AniUn&rlistoff- 
Utoangm ennFv-rn, 

8. JJ ykolof/lHche UtUersiuihmty «ler Itutter.^) a) im« PUcliora der 
Bitter. Die RlzfloirB dar Butter «uteteinint in ümm ftberw legenden Teile der Mikh. Quanti- 
tativ treten gegem&beir den HilohpilMn die «u» Yfmm und ButterHgv&ten •tammenden 
völlig znrftelK; als können aber auf die Qnalitftt der Buttel' in fehr onenrOnaditer Wdae ein- 
wirken. 

Unter den Butterbakterien übcrwit^en die MUchsäutestreptokokken (vgL S. 2^). 
Stete aber nur in geringw Zahl vorhanden sind die übr^^ IfildiaSiirebakterien. Zum feeten 
Beatende der Butterflora gehören femer Bakterien aus der Gruppe des Bactcriu!:i Ii (vgL 
S. B<icterium vulgare fsgl. S. 60), Bacterium fluoreneens (vgl. S. 181), der Pigiiiont- 
bakterien, der Heu- und Kartoffelbacillen (vgl S. 2öi) und der Oospora- Arten (Actinomyceten) 
(vgl. I. Teil, S. 680). An MhenMi Pflien sind itotB SproOpikc (Tornift nnd l^yoodernia, vgl. 
I. Teil, 8. 710). Oidinm lactis (vgl I. Teil & 708). PeniciUien (vgl L Teil, & 708), Huooreen 
(▼gl. I. Teil, S. 088) und Cladosporicn (vgl, I. Teil, S. 704) vorhnnricn. 

Die Zahl der Bakterien nimmt in Sülirahmbutter zunächst crhoblich zu, dann w icdcr ab. 
In Sauerrahmbutter bleibt die Keimzahl in der ersten Zeit konstant, niiiunt dann aber wieder 
ak Weitere Angaben liieraber findet num in Bd. II, S. 6M bowIb in den Speiialwerkeo von 
Lfthnls und Weigmann'). 

An pathogenen Bakterien enthält die Butter gelegentlich Tuberkelbacillen. Andere 
Krankheitserreger werden seltener durch sie übertragen (vgl hierzu Bd. U, S. 687). 

k) Dte Beillninianf der Ketmnbl. Die Bestimmung der Keimsahl erfolgt am besten 
durch daa Platteuverfahrcn. Man wägt etwa 1 g Butter auf im Trockenschrank bei 160^ 
sterilisierten Fließpapicrsehetben ab, emulgi' rf ic mit dem Papier in einer bestimmten Meng© 
steriliderton Wassers von 40 % stellt Verdünnungen her (vgl. S. 263) und legt Gußplatten an. 
Neben Heischnährböden sind die für die Müchuotersuchung empfohlenen (S. 263) zu ver* 
wenden. Für hAbere Pibse (SproS- und Fadenpike) k<mimen aanre Nährbaden (8. 388 und 
342 sowie I. Teil S. 646) in Betracht. 

Die direkte mikroskopische Zählung kommt für die Keimzalilbestimmung der Butter 
weniger in Betracht, da sich der Uerstcllung gleichmäßiger Pra|>arate größere Schwierigkeiten 
entgegenstellen. 

Hesse*) bat nenerdingssum Nachweis echädlichrr Bakterien in der Butter das Katalase- 

^'erfjihrf-n empfohlen. 100 ccm gesehinolzene Butter werden mit 40 ccm Wasser von 45° aus- 
gtwohüttelt; die wässerige Flüssigkeit wird wie Milch (S. 232 u. f.) der Prüfung unterworfen. Ist 
die Butter aua mit Minen Mfflohaäurebakterien (vgl. S. 259) gea&uertem Rahm beifjesteUt, so 
wird die Katelaeecahl sdir niedrig sein. Sind andere Bakterien in wesentlicher Zahl vorhanden, 
was besonders bei Vorwendung unreinen Walsers der Fidl sein Inuin, so wird die Xatahaesahl 
hwaufgehen. Diw Verfahren bedarf aber weiterer Prüfung. 

c) Die rojrkologiscbe Analyse der Butter. Die niykologische Analj'se der Butter wird, 
soweit es sieh um Bakterien haaddt» am besten mittels des Pkttenverfabrena, wie unter b) be- 
schrieben, bewirkt. Für den Nachweis höherer Fibe kommt neben diesem g«-legentlich auch die 
mikroskopische l'nterHui huiig in Betracht, wenn eine stärkere Entweklung aolchor Pilze ein- 
getreten ist und eventuell auch au cinzelaeu iStcUcn auffällige Verfärbungen entstanden sind. 
Über dte Hetutellang solcher Präparate vgl. T. Teil, 8. 197. 

d) NmAwiIs TOn Krankheitserregern. Als Kratik}H'it>~< neger kommen in der Butter 
(vgL Bd. II, S. 087) fast anaeohließlioh TubefkelbasiUen in Betracht. Der Naohweis er- 

^) Bearbeitet von Prof. Dr. A. Spieokermann, Münster i W. 

*) LSbnis, Hsodbuoh der landw. Bakteriokgie ; Weigmann iu Lafara Handbuch der 
teehniscihen Mykologie Bd. II. 

>) MollNrei'Ztg. Hildesheim 1912, M, 81. 
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folgt durch den TiiTv^-nu li verfährt iiach Ober niüller') in der WeiH.-. daß man die But- 

ter bei möglichst niedriger Temiicxatur Bchuiikt, stark zentrüugiert und Bodenaatc und Serum 
gemisobt in der S. M6 bewlitwbeiiMt Wein li em d i iwinohea iiiti»p«ritoneaI ni|Mer(. WM 
Butter adbst injUert, so «ntwißkein mtk weh mndan den Ttaberkdbftdlleii ffifberiscli sioii 
gleich verhaltende Stäbchen („säurefeste" Bakterien), die patholo^'i^che Prozossf ähnlicher 
Art hervorrufen, bei Cbortragun^ auf küiiKtliche Nährböden aber im G<^(enfiatz nun Tuberkel- 
bocillus sehr schnell und auch bei Ziiumorteiuperat ur wachsen. 

Der mikroekopiiehe Naehtrei» der Tubeiltel« und HAuiefeeten" Bakteriea irird in der 
Weise vorgenommen, daß man 1 ^ Hutter in etwa 25 ccra warmem Wasser cimilpicrt iitnJ zi^ntri« 
fugiert dann das St'Hipifttt in der auf S. 266 besrlirii lM'non Wpiw färb<Tiwh ht-haiKlflt. 

e) Untenuohong von BuUerfehlern. Unerwünschte Eigenschaften der Butter treten cnt- 
veder «ofort od« im LMife der Auf bewahmog hervor. Soweit eie blologiieber N«tnr dnd, 
stammen lie von unprün^chen Mikhfeiileni, Fehlem beim Sinmn^piroKeß und der Auf- 
bewahrung hrr, fxlfT fiif sind Allfrsft^choinungrn oinor urspriingHch normalen Ware. 

Die Untersuchung niuU in der Weise erfolgen, daß mit Hilfe de«ä Plattenverfahrens die Zu- 
sammensetzung der Flora festgestellt und verdächtige Formen in eutsprocbender Weise weiter 
geprüft werden. Die Untenw^angswebe wird von Fall an Fdl ein» andere «ein mflflMO. 

Treten begrenzte fehlerhafte Färbungen auf, wird man die Erreger schon durch Aue- 
streichen der bef rcffmdcn Biitt«Tteile «uf verschiodcnon Nälirljöden herauszüchten können. 

Die Untersuchung von Butterfehlern ist, soweit es sich um die Fvetstellung ihres Knt- 
stefaui^^sortes und der sie begünstigenden Betriebsverbiltnbse handelt, Saehe dnea HdkeRi« 
bakteriologon. 

f^ber die Err«!g^ von Butterfehlern vgl man Bd. II, S. 688, sowie die fraher genannten 

Speziaiwerke. 

9. Erkennimy von aufyefiH^chtct' Buttei;*) Die aufgcfrisohto 
(RenoTated- oder ProseB-) Butter untBrseheldet sieh von firiBoher Butter dadurch» 

daB das in ihr enthaltene Fett in mehr oder weniger kryntallinbchem Zustande vorhanden 
und das Waaser sehr innig mit dem Fett verbunden Ist. Infolgedessen reigt die aufgefrischt« 
Butter beim Schmelzen und Erhitzen nicht die Eigenschaften der frischen Butter, sondern 
— natttrlidi von der Zusammensetcung des Fettes selbst abgesehen — die der Mupnine. 
Bei der sog. Schmelzprobe (S. 362 und 371) bleibt sie trübe. Nach (^h. A. Crampton'), 
der über die in Amerika wHtverhrritHr Renovated- odt-r Pro/cßbuf tcr t iiigoht iidtT l>erichtet, 
können zur Erkennung dieser Butter dienen: a) das Verhalten des Fettes gegen polarisiertes 
Xidit naeh Brown - Taylor - Rieharda, b) daa Teihalten der Butter beim EtfaitMii im 
offenen Gefi&ß und o) das Verhalten der Butter beim Behandeln mit Iffiloh (Watorhouse- 
Plobe). 

n) ViiterHurhutiii der Itiittcr im l*olttHttationMinikroHhnp. Dieses Verfahren, 
daa bereits im Jahre 1874 vun J. Brown*) zum Nachweise von Murganiie in der Butter ange- 
wendet worden ist, beruht auf der bekannten Eigenschaft aller flüssigen und amorphen, sowie 
der im regulären System IcrN sfallisi« rr ndm. optisch isotropen Kdrper, daß sie im ^lamatioDS» 
mikroekop optisch inaktiv sind, wiUirend alle optisch anisotropen Kiystalle, zu denen auch 

1) Hyg. Rundashau, 1899, 9, 57; OentialbL BakterioL L Abt., 1899, M, 194. 

S) Vgl. A. Börner» Zdtschr. 1 Untenaehung d. Nsknmgs- o. Genufindttel 1908, Ii, 27. 

Jouni. Anieric. Cheni. Soc. 190.3, tS, .l^g; Zeitechr. f. T'nt< rsurhung d. Nahrmigs u. Ocnuß- 
mittel 1904, 7, 43. — Bezüglich der Waterhou^e-Probe vgl. auch die .■\rix;it von G. F. Patrick 
iu Prococdiugs 20. Annual Convent-. of tbo Agric. Chcmists 1903, Washington 1904; Zcitsobr. f. 
Untersnehung d. Nabmngs- u. GenuBmitlel 1900, 9, 174. 

*) Archiv d. Pharm. 1874, 1.53. — Eine Zosammetmtellung der älteren Literstur über diews 
Verfahren findet sich in <K r l>okann(fn .Arlieit vnn Soll. ..f^h^r Kunatbntter" (Arbeiten «. d. Kaiser). 
tiumindhi'itsAiute I8.SÜ, I, 481 — ö2H), auf di»> hier virwiiwn sei. 
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die au8 SdundiflilS entanten Fettsäureglyoeride gfhoren, optiisch aktiv .^ii d ul daher da« 
dunkle G<*sirht8feld de« PolamatioiiS'mikroskoiK'S ln'i gekreuzton Xi kolsolien Prismen je nach 
ihrer Dicke und der Stärke ihrer Doppelrechnung mehr oder weniger aufheJJeu>), oder ver- 
Mhfadefuutig grfirbt enoheiiioii Uuien. 

Da bei aehr schwacher Doppelbrechung eines KrystaUs die entstehende, nur Hchwache Aui- 
bellung de« Geriditafetdea leicht übemben wird, kann man das Qenohtafdd dadurch empfindlieher 

machen, daß man xwischcn die Ni kölschen Priitmen ein Gipspllttchcn vom Rot erster Ordnung 
einschiebt. Dadun h wird da.s Oositht.sfild Ix'i t.'t'kreuzt<-Mi Ni kölschen Prismen rotviolett und ein 
auf dem Objvkttruger befindlicher atusotroper Krystall, der auch nur eine sehr achwache Doppel- 
hmohung zeigt, vemmcht dns lekht eflmmbN« Vniiideniiig d«r Fail» dm lOtvioletteo Genohta- 
feldea. Die Anwendung diMM Olpsplittohem ottg fOr äm nit dem Teifahren weniger Tettamnten 
eine Erlcichtcninp U dmt/'n. sie ist jedoch im allgemeinen nicht zti enipfelilcn, da oline das Qlpi- 
pjäitchen ein be&u rt-r Eiablii k in die Natur der polarisierenden Kör])er gewonnen wird. 

Zweck« Unterauehung der Butter im Polarisationsmikroekopo verfährt man in folgender 
Weiae: Man bringt eine kleine Probe der Butter auf einen Objektträger, legt ein Deckglas 
dantJ und Iwutst die Butler daroh Aufdrttekeii des letateren ku eineir dttnnen Schicht am. 
Die so beigenohtete Ptobe bringt man unter das Polaritiationsmikroekop. Liegt natürliche 

frische Biitter vor, so verändert sieh dadurch die Dunkelheit hzw. bei Anwendung des Cijjf,j)lät{- 
chena die rotviolotte Farlio d»-« (.Gesichtsfeldes nicht. .\lle aus Schmelzfluß erstarrten Fette da- 
g^n, wie z. B< Schweinefett, Talg, Oleomargarin, Coct^ett, BaumwoDstearin und femer 
auch Mai^itfinie und au^efriiehte Butter, deren Fett ja ebeniaUe aus dam SdunehfluB 
erstarrt ist, zeigen in dem PolarisationsmikroHkope eine Aufhellung des dunklen Gesichti^feldea 
in den verschiedensten Farben^) oder bei Anwendumg dee Gipeplättobeoi, eine Veräademng 
der Farbe des rotvioletten Gesielit.ifeldes. 

Bei dieser Untersuchung muü man Urückttichtigen, dali auch bei natürlicher Butter an den 
Bindern dee Pkipaimte« «ovie in der Umgebung von HoUiimnea oder gKffBeien WaaBerbSpfeben 
in Lumn dee Pnipaiatee UohtbieehuBgeenoheiniuigen anftieten kfinnen, die nicht auf Doppd- 

brechun^' vorhandener Ft tlkrystalle. sondern auf einf.u he Brechung des Lichtes an den schiefen 
Begrenzungüfläcben zwischen dem Fett und der Luft bzw. dem Wasser zuriickzuführon sind. Femer 
ist zu berücksichtigen, daß alte Butterproben, auch weim sie nicht geschmolzen gewesen sind, 
aUmUdioh mehr oder mbder krTStalUniaeh werden und d»S «loh darin onler Umillnden auch 
glöOem Krystallkugeln (sog. Sphärukrystalle) bilden, die anscheinend aus freien Fettsäaxen be- 
stehen. KndHrh wirken natürlich auch Fris. h Ii a 1 1 u ii > m i 1 1 el, wie Borsäure, SalicylsSnre, so- 
fern sie nicht im Fett oder Wasser der Butter gelöst, »mdem als doppelbrechende Krystalte vor- 
handen ünAt auf das Polarimtionoiiikrodop in ihnüoher Weue ein nie FettfayrteUe. Dagegen 
iet ungelöstes, oder bei alter Batter naelktil^ieb iriedn- audkryataHinertet Koeh«%ls olme Ein« 
wirktin'7 auf das poIarisifTtn I.irht, da das rhlomntritim im regulären System krystallisiert und 
datier optiiich isotrop ist. Ks zeigen sich aber in der unmittelbaren l^mgebung der Koehttalscwürfel, 
die «ich im Polarisatiousmikroskop meist als scharf begrenzte dunkle Quadrate zu erkennen geben, 
gans fthnllelie liebthmohungMtKifaebiQageii« nie in der Umgebung von Hohlriumen und giS0eren 
Wasaertropfen. BehliefiUoh lat noch lu lierOelcalehligen, da^ wenn etwa doieb die liohe Teropetator 

>) Die duppi lbreebenden Kiystelle zeigen nur dann ininen Emlluß auf dae donUe Qeelobte- 
feld dee Polarieatioaemütroakopi^ wenn üute Liebteohwingungariobtung, die log. AudSmhunge* 

richtung. mit der eines der beiden gekn^uzten Ni kölschen Prismen zusammenfällt oder wenn das 
Licht dua-h optiaoh einaehsige doppelbreoliende Kry stalle in der Richtung der optiachen Aehae 
hindurchgeht. 

*) Die Kiystalle der aid^riaehten Butt«r und der Maigarine, die infolge der achnelien Ab- 
kttUung l>ei der HerstpUiinjr eebr klein und dAnn eind, zeigen meist eine mehr oder minder blau- 
gmue Farbe. 
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im Sommer oder aus anderen Gründen, einzeln« Teile di r nutiirlii hcii Biilk-r pest hmolitii uml nach- 
trä^'Hch wiedmr onturt and, dieie Teile iwläciioh ebenialls im PolaxisatiüouuiJuoakop optisch wirk- 

aam sind. 

J. A. Hamm«U) empfieUl da« VtiMimn du beute rar Erkwmimg von Mifgrfriwtfitet 

Butter, und zwar Terwoiulot c-i elx>i)falls ein GipspUttchen zwischen den Nikoleehen Prismen. 
A. Crampton?) weist darauf hin, daß das V- TtIipmi vif» Sorpfiilt bei seiner Anwendung erfordere, 
da man auch bei reiner Butter häufig ein etwas abwei^hondes Bild beobachte, das wahrac heinlich 
auf geringe KiystaübBdungen wihtend isgend einer Periode der Heiatellung der Butter auribk* 
nilShMn aei Er liebl aber hervor» daB dieaee Verfahren trotadem Beaiohtimg Tenliene neben der 

▼On Hess und Doolittlc voigcsthla^tnen „IxifftlpnilH ", die nlp dir hrsto nnziisrhrn wi. 

Aiirh A. E. T.rach') -wrist in seiiuMU Werke darauf hin, daü bei der Beurteilung der Butter 
auf Urund der LuterHuchung im Polarisationsmikroskope eine gewisse Vorsicht uotn-cndig sei, da 
aiob auch bei niner Butter gerii^ PokiiiatknaefMbeinangen «eigen kSnnten. Naeh Iba gibt 
auch schon die einfache mikroskopische Untersuchung der Butter im diffusen Licht 
Ix'i 120- 150 fac her Vergrößerung wichtigen Aufschluß rd« r die \atur tler Butter. Tlir rlK i gibt 
sich ein kennzeichnender Untenohied xwisoben natürhcher und aufgefrischter Butter ~ wie letzten; 
vefhili sieb aneb liaigarine — bt dw tdativeii UndniofaaicbtigkeK der Qeaiobtifclder ca erfceoDen. 
Die Hettaehioht yvü natf lUober Butter tat weit mebr dorohscheinend ab die von aufgefrischter. 
Außerdem ist der Qitark in natürlirber Butter so fein verteilt, ^h'^ d >« ^utitä' Gesichtsfeld bei ihr 
viel gleichmäßiger ist als bei aufgefrischter Butter, in der sich häufig brt^itc undurobaiohtige Flocken 
und Streifen des Qoarka finden. 

6> W. H. Rees and tL E. Doolittlei*), die aieb eingebender mit der Untenocbnng tod 
aufgebiflchUT Butter befaßt haben, beacbroibm fbigende Veniabren rar Unteieobeidnng von natOr- 
Ueher und aufgefriwhf< r B»ift<»r! 

a) Die LQITelprobe (spoon te»t). Erhitzt man etwa 1 g Butter in einem geeigneten Ge- 
fi0e — beeondera em]ifdiieiwwert aoil ffir dieann Zweck ein LSttel aein — ülier freier Tknune, aa 
beobaehtet man ein starkes Schäumen, falls natürliche Butter vorliegt. Bei aufgefrischter Butter 
dft;;(>^n tritt pbrnm wie Ui Mai^arine dieaea Sehiumen nioht ein, vielmebr stöBt and epritaft 
die Masse wie wasserhaltigem Fett. 

ß) Priiftiiig des Aiistebeiis des QiarltCt. Eine Probe der fn^^ben Butler wild in einem 
Beebetglaae genbrnolaen, daa Pett dekantiert und der Quark mit Äther gewaaoben, um daa nook 
rOckständiu«' Fi'tt tu cntfi rnen. Der Quark wird auf eine rebie Glasplatte ausgegossen und in dünner 
Schicht der Trocknung überlassen; ebenso behandelt man zum Vergleich eine Probe von ivatür- 
licber ecbt«r BuUcr. Prüft mau die getrocknete Masse mit einer Lupe bei 3— 6fachcr Vergrößerung, 
ao xeigt der Quark von natBilieber Butler ein amorphea, nioht kSmigea Auanhen, wShrend er bei 
aufgefrischter Butter ein sehr grobes, geronnenes Aussehen hat. Im ersteren Falle will sich um 
das rnsoin t]fs Ruhnios, das oino ijehitinnsc, zllhv Masso darnf^lltv im letzteren um das Cawin der 
Milch handeln, das eine körnige, sich leicht trennende Substanz iaU Das Casein der 2^ch »ull sich 
leiobt in Sittiun oder AUcaUeu ISaeu, der Qnaik der naifirifoben Butter dagegen nur naeb längerer 
Behandlung mit diem Beagennen. 

j') Nachwels des Ursprungs ilw Quarkes. 25 loo ti Buff*»r wcrdm in lincm Bcchcrgla«»' 
liei 4ö— .50' ausKfsthinolzen. Hierbei gibt aufgefrischte Butter selbst nach 24 oder 48 Stunden 
kein klares Fett, während natürliche MUcb- oder Rahmbutter nach dem Schmelzen alabald ein 
klare« Pott liefori. Sobald wie nO^b wird daa Pett dekantiert und darauf wird daa ZnrSok- 
bleibende, beatehond aus Casein, WassiT, Salz und dem durch das Dekantieren nicht entfernten 
"F^iU auf ön aagefenohtete« Filter gebracht, duioh welolieB die wiaaerige flGmigkeit abflieBt^ Zu 



1) Joum. Amerio. Chem. 8oe. 1900. Hät, 3S7-~329. 
») Ebendort, S. 703—705. 

3) A K. Lencli.F 1 iu^jH^ ti. .n und itnalysis. New York hei John Wiley Jfc 8ona 1M4, 44111, 

•) Journ. Amcric. Chem. Soc. HKK), tt, 160— 152. 
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dem FUtmte, du die ISdiolMn Proteiiutoffe, MUohcookAr und Selx «othilt» gibt m»n einige Tnopfan 

Eangsäure und erhitzt zum Sieden. Liegt natürlidio Bulter vor, M lelgt die Flüseiglieit nur eine 
«chwarhf milcliige Triibnnc; Im aufRofrisohU r I^itf' r iugrtrfn entsteht ein wciOer flockiger Nieder- 
schlag von Albumin, ein sicheres Zeichen, duß der (juark aus irischer Milch hertühri. Zum weiteren 
NaehweiiM, daO Albumin vocB^gt, gibt man sa dem FUtmi kcunotrierto flelxaiiin; bei Oegen- 
mrt von Albumin tritt Yiolettfirbang (Liebermannsche Albmninreaktion) ein. 

c) Ouantlfative VnferHUchung den Quarken. Wmws Yt rfalin-ii Urulit darauf, daß 
im Quark der auigefrischten Butter das Verhältnis von Casein zu Albumin ainnähemd daseelbe sein 
mnfi wie is der IGloli» nimlieh 9 1 Mu vwfthrt in fotgeiidBr Wriee: 60 g Bnttair wefden in 
einem BeolieiglaBe in Ätiwr geldat Bei nfttOtUoher Butter iafe d» Quark ao lein verteilt» daB er 
anfangs in der ätherischen Lösung suspendiert bleibt und die Flüssigkeit erst nach längerer Zeit 
klar win!. Man di-kanfiert soviel wie möglich von der Atherlösunjä; und bringt den Rückstftnd in 
einen Sciieiiiethchter. Das (,'usein und die wäsoerigu Flüssigkeit werden vcm der ätherischen Lösung 
getrennt und snr Bntfetnong dea noob vorbandenen l^sttea dreimal oder noBh fifteir mit jUier ge- 
waschen. Dalanf filtriert man das Casein ab, wäscht es mit Wamer aus und bestimmt seinen Stiok- 
stoffgehalt nach Kjeldahl. Da.s Filtnit vom Casein töm-rt man whwach mit EsBi^sTiure an und 
erhitzt cum Sieden; das sieh dabei abscheidende Albumin wird abfiltriert und darin ebonfalis dei 
Btirkrtott beitinmitii 

cf> 2He IF<ilei**ot<M«dk« IVofte. IHeeea Yarfakran wnrde von dem MolkAnünatniktor 

C. H. Watcrho use in New-Harapehire zur Unterscheidung von Butter und ^faruaritio ausgearbeitet; 
rs winl ahf r von Chr. A. Cram pton') und A. E. Leach^) auch für den Nachweis v<n> aufgefrischter 
Buttvr empfohlen. Das Verfahren beruht auf der Beobachtung, daß geschmolzene Butter beim 
Eintragen in warme Milch mid dnfoh daiauffolgendea AbfcQlilen der letetenn afeh innig mit der 
Milch vermiHcht, während dies bei Margarine und anfigBfirischter Butter nioht der Fall iat. Dia 
Prolx- wird nach Ch. 1^. P«rr.onH') in fnlf.'cnd«T Weine ansgeführt: 

ö() com säße, gut gemischte Milch^} werden in einem Bechcrglase von 100 ccm Inhalt bis 
nahe som Sieden eiUtet; danraf wMden 5 — 10 g Bntter hinzugegeben nnd mit dnem d€nnen 
Stäbclien — am beaten mit einem eolßhen von Hol« — umgerührt, bis daa Fett geechmolaen iai. 
Das Bechcr^'liiH wird darauf in cisikfiUos Wasser Rcstollt und das Rühn n fortgesetzt'). Iiis das Fett 
seinen Eretarning^punkt em>icht hat. Liegt Mai^arine vor, so kaim man nunmehr das Fett leicht 
mittels des Kühratabes zu einem Klumpen vereinigen, während dies bei natüriicber Butter niobt 
mSglich ist. diese vielmehr im gcanulieclen S&iataade in der UUoh verteilt lileibt. Misehongen von 
&htgarine mit bis an 25% Butter, femer Schweinefett mid BaomwoUsteaiin (cottolene) veriialtan 
sich ebenso wie Margarine. 

Noch A. E. Leach unterscheidet sieh bei dieser Prube aufgefrischte Butter von natür- 
lieber Butter daduKoh» dafl letatere nach der Abkühlung auf den Eiatanrungapunkt dea Fettea beim 
Rühren sich mit der HUeh emui^ert^ ohne dem Holzstäbchen anzuhaften, und saoh der Unter- 
brechung de.s RrdifiiH nur langÄim nn dir OlH-rfläche der Fli^ssil.'l^^■it knrunil, während atifmfrischto 
Bntter sich nicht cmulgicien läßt, sondern bei der Unterbrechung des Büiircus sich fast sofort in 
einer SeUoht aa der Obeifliohe der lOloh nmmeltk Sie Idnmpt zwar nieht anaamman wie Har» 
garine, leigt jedoch Ne^jung, dem Holsetäbehen ananliaften. Unter Umstiaden, s. B. wann die 

*) In fiuf^iffrischtcr Butter drs Tfandels wurde das VerluUtnts 8,6 : l beobaobtet» 
«) Journ. Americ. ClHjm. Soc. Iö03, S5, 358—366. 

*) A. E. Leaoh. Food inipeetion and analysis. New York bei John WÜey ds Sone 1904, 447. 

*) Journ. Americ. Chcm. Soc. 1901, «3. 200. 

6) Patrick (Fiirmcra lUill-tin Nr. 131; vgl. A. E. LciH lifi Food insiKrIion and analy.sis. 
New York 1904, 447} empfiehlt die Verwendung von vollständig oder teilweise entrahmter Milch 
and aihitat na^ ddx Zugabe der B«ttar awAohat bia snm Steden. 

*) Es iat nieht unbedingt eiloKdeciiflh, etindig au rQhren, jedoch mnB nnbediQgt einige Zelt 
vorher gerfihrt weiden, ehe das Fett entefrtw 
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AbkBhliiiig CO wloidl eifolgt, leigt auoh die svlgifriiehto Butter sumilHi die Bigeoaclialt, «hnlieli 
irie IfolgKinke suMninenzuklunipen, jcdcxh nicht in so suBgeftprocbenem Maße wie letztere. 

C. Degiiide, J. Graftiau mirl P. Hardyi) emulgieR>n 10 g Buttor dureh allmähliches 
Erhitzen bis auf 37,5° ia einem IJter Magermilch und wollen durch dieacs Verfahren fremde Fette 
aogar quuitttktiv ni Butter bettimitten kSnne». Otieriielb 87,6* (Körpertempentor) ▼wlillt Ab 
die Butter wie alle uiderMi Ffttte. 

(T. F. Pntrirk*) hat Rieh ebenfalls mit drr Waterhousemheil Probe betebiltigt und rie 
mm Nachweise von aufgefrischter Butter, wie folgt, abgeändert: 

lOQoom destilliertes Wasser weiden in einem Bechei^^ase von 2*1 ^ ZoU ( = 7 cm) Durch- 
meenr Ui etwM «nter 60* eriiilst; du»af wlid «in TeelSllel voO Butter binstigef ügi mid Ue sn 
ihrem Schmclaen gerfihit. Sie Tunperatur wird dann genau bis auf 50" gesteigert und dn» Glas 
nun sofort in eine Schale gesetzt, welche 1 1 Wasser von 12° C enthält. Der Inhalt des Becher- 
glases wird mit einem Hdzstäbchen lü Minuten laug sohneil gerührt, wobei von Minute zu Minute 
dM KilUinMeer in dw Sebele mittele des GUiei gat dmebgendeobt wiid; nach 10 lOnvien iet die 
Pr&fung beendet Bei diesem Verfahren neigten alle aufgefrischten lUitterproben mit Ausnahme 
einer cinzi^^on ein gleiches Zusammenklittnpon wie ^fargarino. w ! r i. l natfirln lir Butter eine 
kämige Ausscheidung lieferte. Nur einzelne ßutterproben. zu deren Herstellung angeblich pasteuh» 
■ierter Bebm verwendet worden war, »igten Klompenbildung wie aufgefriaehle Bwltofl; wlhraid 
bei Midefen» aagefalioh ana atoriliaierlem lUbro heigecteUton Butterpioben keine klumpige Aus» 
aebeidung eintrat. 

10. rnfersurlmiif/ den Jintter/'etfes auf Iktinlwlt. Zur Ge- 
winnung des Butterf «'ttes wirtl die Butter bei o(» — W)" geschmolzen und das flüssige Fett 
nach einigem «Stohcn durch ein trockenes Filter filtriert. Dum Auüschmelzeu und Filtricteu 
ist mOf^idwt zn beschlennigon und jede übetmftffig höbe und hng? Eriutaang au vermeidmi. 
Das so gewonnene Butterfett dient zur IMteieuchung auf fnwnde Fette. Vor der Entnahme 
der Prol>en 7,11 den versohiwlonon Bestimmungen ist das Bufterfett jedesmal wieder bei mög- 
lichst niedriger Temperatur zu .-H limelzcn und gut durchzumischen. Zur Untersuchung dt« Butter- 
fettes auf fremito Fette u( eine groß« Zahl von UtttersnchangKverfshien NorgcM^^hlagen worden. 
Trotzdem ist es bis jetzt nicht immer nu'iglich, gewisse Verfälschungen, wenn sie geschickt 
ausgeführt sind ut'.-! - irh it-: ir/ifji'jfn ( .'vt'ri;'>"ri ti iltrü mit Nollcr Bestimmtheit nncliznweisen. 

a) Vorproben für den Sachwei» fremder Fette. Da diis Bulterfett sieh von allen 
anderen Speieelettcn und ölen durch seinen hohen Gehslt an niederen Fctt^iurcu, insbesondere 
Bnttsia&ure untenobridet» so sind die Verfahren, welolie diesen Gehslt am besten und «n ein- 
fachaten zum Ausdruck bringen, zur Erkennung jeglicher Fremdfette im Butterfette bzw. zur 
Begründung eines Verdachtes auf solche im allgcinoincn am lH'>t«'n geeignet; es sind dies die 
Bestimmungen der Reichert - Meiiilschen Zahl und der Verseif uugszabl, da diese 
bnden Bestimmuttgm sich gegenseitig erganzen, so werden sie bei jeder Butter sweekmftlüg 
nebeneinander aoi^sifttlirt. Wegen ihrer leichten und schnellen Ausfülirbarkeit ist vielfach 
auch die Bestitnmunf^ der Refraktion -/nr V()i]iriifniig lici dn .M;irl<tkontrnl|p cmiifnhlfii 
worden. Ferner ist fUr die Prüfung der Butter im Haushalte auch ihr Verhalten beim 
Aussohmelcen Torgssclilagen worden. 

Im allgemeinen empfiehlt sich fttr die Untersuchung des Butterfettes 
auf Reinheit folgender Untersuchungsgang: 

Man bestimmt von dem 711 nnt( if<urhendon Butterfette yunnohst die Keichert Meifll- 
scho Zahl und die Verneif u iigbzahl und prüft c« außerdem auch noch mittels der Furfurol- 

1) Bull, de TAtsHociation l>H?(> d' s chimistes IMS^ IC, 333—340; Zintsobr. t Untefsiiohuog d. 
Nahrunga- u. Genußmittel 1903, «, 012—013. 

*) Proeeedings of the 20. Annusl Convention of the Association of officisl AgriculiunI dtemiste 
1903. Herausgeg. von H. W. Witey. Washington, GouvememeiitsbuchbamOung IMM, Dl— SS; 
Zeitsohr. f. UotersiiehnDg d. Nsbmngs- u. GennOmiUel 1906, t, 174— 177. 
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reaktion auf Sesamnl und mittels der H al |ihr nsoliiii Kcaktion aiif BaumwaUflamesiöL Je 
nach dem Aiufall dieser Prüfungen aind alsdann folgende 3 Fälle zu unterecheiden: 

a) Li^ die Reiehert - U ef filwhe Zehl unter «iner gBwimm Greme, die nHui je bmIi 
der Herkunft der Bntter, der Jahreauit und der SotgEelt» die bei der Untersoohmig febotea 
ist, auf 22, 24 oder 26 annehmen kann, (xh-r fällt — auch hvi höhe-n-r Reichert Afri Bischer 
Zahl — eine der yorgenannten beiden l' arbenreaktioQen positiv aua, so unterwirft mau 50 — 100 g 
des Fettea der Phytosterinacetatprobe. 

h) Zeigt sioii bei whMtniamiflig nlediiger Reiehert - HeiSlidier Zahl (etwa unter 
28) zwischen dieser und Veneihmginahl gleicharftig ein für reines Kuhbuttorf ett abnormes 
Verhältnis (vgl. S. 40']), so fQhrt man ebeiifall« die Phytosterinncetat probe und auch die Be- 
stimmung der Poienakcschcn Zahl und der tsonstigen zum ^t'achwciso von Cocosfett brauch- 
baren Verfahmi ani. 

0) Gibt die Unteamehung nach a und b keinen AnhaUapunkt fikr die Anweaen- 
heit von Pflanzenfetten , so liegt noch die Möglichkeit einer Verfälschung mit tierischen 
fVemdfetten vor, und es kann dann» falls nicht auffallend niedrige Reichert - Meißlscbe 
Zalüea gefunden werden, nur durch weitere Ermittelungen über die Herkunft der Butter 
(nfitigenfdla durch die StaUpiobe) und unter Umatftnden durch die Untenucfaung im 
Bcdarisationsmikroskop (S. 360) ein Urlefl Ober die Reinheit dei Botterfettea eriangt werden. 

Über die einzelnen als Vor- 
proben dieucuden Verfahren ist fol- 
gendes KU bemerken: 

a) BattlMMmi dar RtflrtiitlM. 

Die Refraktion (Refraktometeraahl, 
Refraktometergrade, Bn-chungHver- 
mögen usw.) der Fette und Ole wird 
in DeutHobland vorwiegBnd mit 
dem Ze i B sehen Bnttemfraktometer 
beatiramt. 

Über die Grundlagen der Ue- 
fraktonietrie, die Einiiehtung der 
Refraktometer und dia ISnütteee auf 
die H<ihe der Refraktion riß. L Teil, 
S. lÜO— 113 u. 3Ö5— 369. 

«A) BetHnumuig d«$ Bmkiuiff»' 
vtrmBgen» von Fttttn und OUn. 

Die A II s f ii h r u ngHbcst i m - 
mnngcn vom 22. Februar 19<>8 
zum FleischbeachuugcHctz vom 
3. Jmii 1900 entlialten folgende 
Vorschrift für die Bestiounung des 
BiechungBvermögens ^ ). 

Dil- wesentlichen Teile <!<•« 
lU:iraktometcr8 (vgl. Fig. 22) sind 
iwel Cnaaprismen, die in den swei 

1) Zentral bL f. d. Deutsche Reich IWS, 3«, 09—103. — Für die polizeilicbe Prüfung der 
VWtte auf Orund des 1 8 des Geaetaes, betr. den Verkehr mit Butter uaw., vom 16. Juni 1897 ist 
vom Beiobaamte des Innern unter dem 27. August 1897 eine Verordnung zur AurfOlmmg der 
refraktometrischen Untemiehung für Polizei beamte erlaaeen, auf die hier nur veiwlsaen 
werden kann. 




Digitized by Google 



366 



Bnttar. 



MetellKehäuson A und B enthalten aiiiJ. ,Jc eine Mäche lUi iH-iikii nin«prism<?n liegt fwi. 
Das dchäuse B ist uin die Achse C drehbar, so daß die beiden freien (Uaftflächcn der Prümen auf- 
«iniidier gelegt und voDflinMidBr mtfanit «wdMi kSniMct Dm beiden Ibtallgdiiiia» rind hoU; 
iSBt Buui iruMM Wmwt MndawlifllftBen, w «eiden die OkqitiaBeii enrimitw An das Ohäuse Ä 

ist eine Metallhülfv für ein Thermonietor 3/ uv-i scttt, dessen Quccksilbrrgefäß bis in das Hehäiisc A 
reicht. K ist ein Ferorohr» in dem eine von 0—100 eingeteilte Skala angebracht ist; J ist ein Queck- 

iSbenpiogeU mit Hilfe deeaen di« Priamen und 
di« 8k»]* MMiohtot werden. 

Zur EReugung des für die Prüfung erforder- 
lichen warmen Wassers kann die in Fig. 23 ge- 
zeichnete Ueizvurrichtung dienen. Der einfache 
fiMskeml ist mit einem gewShnÜoben Tbenno- 




metor Ti und einem sog. 



Thermoregulator 




mit Oafihri*nner Bj wr^-hvu. Der RoTir^^tutxen 
steht durch einen Qummiachlauch mit einem Vi 
Us t m hfilier rtebendan aeOOe adt knltem 
Waieer (b. B. einnr OImOucIw} in VeiliiBdang: 

der Oumniiachlauch trägt einen Schraubenquetach- 
hahn F,. V'or AnheiTiiinc flf»s Kw«»!« iFißt mnti ihn 
durch Offnen des QuetHt^hhahns K^ vull Waaiier 
flieOen, aehlieBt dura den Queteebhnhn, Terbindet 
das St liliiuchstück (V, mit der Gasleitung und ent- 
zündet die Flamme ln-'i //, . Duivh Dn-hcn an dff 
Schraube P^ r^uliert man den GaszufluU zu dem 
BnmnerBi in der Weise, daß die Tempentur den 
Wnese» in dem Keasel bei der Unteraoolrang 
fester Fett«:- 10 -45° C, M derjenigen von ölfii 
2.''. nn- (' Intriirl. Sollten jedoch Fette Eur 
Untersuchung gelangen, die schon bei 42° er- 
■larren, eo iet die ^Beotimmnng dm Braohnnge- 
vennögens bei einer Tempeintur TorzunehnMOt 
wi'Iche ausreicht, um das Fett gC8chmr>lzfn 7u 
erhalten; hierzu wird es einer Erhöhung der 
Temper&tor Aber 60* Un*iu niebt bedSifan. An 
Stelle der bier beichriebenen HeiBVOCTiobtang 
können auch andere Einrichtungen verwendet 
werden, welche eine mötrlichst gleichbleibende 
Temperatur des Ucizwassers gcwÄhrlciateu. Falls 
eine Geeieitang niebt EurVorfiigung etehti bebOfk 
man sich in der Weise, daß man des bochstt-In iido 
Hcfriß f, mit Wa<^8er von etwa 45*^ 



< )< Ii 



fiilU, datwelbe durch einen Schlauch umuitu-lbar 
mit dem ScUaucfaBtüoke D des Befokktometen verbindet und das wanne Wftsear dureb dai 
PvimwogelAnw fUnfien Iftflt Wenn die Tunpetatur de« Wamoi» in dem lioobetebendcn UefäOe 
bi!; auf iO^ oder 26** geionken ist» mufi es wieder auf die Tempeiatur von 41»° oder 30° 

gebracht werden. 

a) Aufstellung des Refralttometers und Verbindung mit der Heisvorrioh» 
t n ng. Man bebt da« Instcnmeint ans dem sogebörigen Kalten benaua^ wobei man nlebt daa Vem- 
tohr Kt sondern die Fußplaü« itnfaßt, uml ut« lU es so auf, daD man bequem in das Fi rnruhr hinein- 
Bchanen kann. Zur Beleuchtung dient das duroh daa Fenster einteilende TagesUeht oder das lieht 
einer Lampe. 
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Man verbindet daa an dem Priüinongehitiuc B des lirfniktonietcDi (Fig. 22) angebracht« 
S<'hlanch8tück D mit dem Rahnttutzen Z>, des Hoiskcsm^ls; (rloichzcitiR «vhioht man über das an dor 
MeUdlhüise dea RelraktoowterB angebrachte ächlauchstück K einen Gummisohlauuli, den man zu 
eiaam tiefer stehenden leenn Gef&S oder einem WainraUaufbeoken leitete üui fiUCnet hierauf 
den Sohraubenquetucbbahn and läßt au8 dem (lefäße C\ (Fig. 23) Wasser in den Heizkessel 
fließen. Dadurch winl vrannes Waifwr durrh den Robrstutzen Z>j (Fig. 23) und mittels des Gummj- 
sohlauchü durch das 8chlaii«hstück JD (Fig. 23} in das Prismengebäuse B, von hier aus durch den 
in der Fig. 22 gendohnetm SoUwMih naoh den Pkiamt-ngchause A gedr&ngt and flieHt duvoli dio 
Hstallhälse des Theimometers Jf , den Stutsen M und den daran «ngeln«<ohit«n Soblauoh ab. Die 
beiden GUu^ri«iiMi ond dM QucoiuiQlMigeaS dM Tlieiniioimlen widui dwreh daa «amid Waawr 
erwärmt. 

Durch geeignete Stelluug des Quetachhahns regelt man den Wasselzufluß zu dem Heizkeaael 
to^ daB daa aua S auatnetende Waaaar nur in ashwaobem StraUa aiuflieBt und daB daa TherBso- 

meter bei festen Fetten eine Temperatur von nicht unter 38° und ntoht Aber 42% bei ölen nicht 
unter 23'' und nicht über 27* anzeigt. Lienen Fette zur Untersuchung vor, welche schnti l>ci 42" 
erstarren, so darf die Temperatur des Hcizwaaaers nur allmählich gesteigert und naoh J^ndigung 
der HeaaiQgeii nur aUmftUioh wieder Tennindert w«id««. Einer Ktlidhnng der Tempeiator über BD* 
hinaus wird ea nicht bedüifan. 

ß) A II f hr i n ppTi drs jfr»Rch molzc i>c n Fcttfs auf die Pr i s ni c ii f 1 äi li c und Ablesung 
der K< f ra kt II uieterzahl. Man öffnet das l'rismengeliiuse des Refraktometeri<i, indem man den 
Stift (l'iK 22) etwa eine halbe Umdrehung nach reohta dreht« bis Anschlag erfolgt; dann läBt 
aidi dia eine HUfte Geh&naea (A) aar Seite legen. Die Stfilae H Uli ü in der in Iifg- SB 
dargestellten I^agc fest Man richtet das Instrument mit der linken Hand so weit auf, daß die 
freilie>?»'nd«» Flarhc ries fJlasprismaR Ii annShciiul horizontal liegt, hrinpt mit ITilfe eines kleinen 
Glasstabes :i 'J'ropfen des filtrierten Fettes auf die Phsmenfiäche, verteilt das geschmolzene Fett 
mit dem Qlasst&behen «o^ daB die ganm Gbwflicfae daTon benetat ist, und schlleBt dann da« 
PrismcngehHusc wieder. Man drückt zu dem Zwecke den Teil B an A an und führt den Stift 
dun h Drehiiiitr nach üiikH wieder in seine anfiin(;licJie T-aRc zurück; dadurch wird ilcr Teil B am 
Zurückfallen >erhindert und suj^ich ein dichtes Aufeinauderliegen der beiden Prismenflächen 
bewirict Daa Inatramant aleUt man dann wieder auf aeine Bodenplatte und gibt dem Spiegel 
«ine aolebe SteUong, daB die Qiwidinie awiaoben dem bdlen und donlden Teile dea Geaiehtafeldea 
deutlich mii Rehen ist, wol»ei nötigenfalls der ganze Apparat etwas verschoben oder gedreht wenlen 
muß. Ferner stellt man den oberen aoai^baren Teil des Fenuobrs so ein, daß man die Skala 
scharf sieht. 

Naeh dem Aufbringen dea geaehmolsesien fbttes auf die Priameoflieba wartet man etwa 

8 Hinuten und liest dann in dem Femruhr ab, an welchem Teilstriche der Skala dio Grenzlinie 
zwischen dem hellen und dunklen Teile des Gesichtsfeldes liegt; lii^'t sie zwischen zwei Teil- 
strichen, so werden die Bruchteile durch Abschätzen ermittelt. Sofort hinterher liest man das 
Tbamometer abi 

Die abgelesenen Refmktometemahlen sind in der Wdaa auf die Notmaltempemtur von 40* 

uni7iirTf hnen, daß für jeden Temjwratnrgmd, den da« Thermometer üher 10" zeiiyt, 0,55 Teil- 
striche zu der abgelesenen Refraktomctcrzshl zuzuaülhU n wind, während für jeden Teraperatur- 
grad, den das Thermometer unter 40° zeigt, 0,55 Teilstriche von der abgelesenen Refraktometer- 
aaU abanrieban sind. 

y) Reinigung des Refraktometers. Nach jedem V'ersnobe m&seen die Oberflächen 

der Prismen und deren Mefallfassungen üorgfrdti^' von dem Fette gereinigt werden. Dies geschieht 
durch Abreiben mit weicher l.«inwand oder weichem Filtrierpapier, wenn nötig, unter Benutzung 
Ton etwaa Ätfaer. 

S) Pr&fong der Refraktometerslcala auf richtige Einstellung. Vor dem erst- 
maligen fJehratirh und späterhin von Zeit zu Zeit ist das Refmktometer daruufhin /.u jiriifen, oh 
nicht eine VerHchiebung der Skala stattgefunden hat. Hiereu bedient man sich der dem Apparat 
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bii|jtVL-!»fncii XoniKiiflüsHigkfiti). Mmi jichniultt da» zu dorn Refrakf<'m>-t«T gi-hörig«? ^'cwöhnliohe 
Thermometer auf, läüt Wasser von Zimmertemperatur durch das Frisroen^ohäusc flietien (man 
hmt alio in diesrai FIrile die Hefevoitiditaiig niobt an), beilimmt in der ToilMr Imehriebenen 
WeiiB dio Reliiktometeruhl der NormalflSMiglMil and lieit c^Motffeitig den Stand dM TImmO- 
motei-A ab. Wf>nn (]i<> Sk.ilti rirhti^ (•inp'-F,tf']It ist, mnB dl« Nonuüfl&angkeit bei venoUedenen 
Temperaturen folgende Kefraktomet«rzahlen zeigen: 



Bei einer Tem- 
peratur vutt 
Grad C 


8kal«B- 

teile 


B> i tiner Tcni- 
(»ertitiir toii 
Grad C 


SkalM- 
t«ile 


Bei eint r Ti-ni- 
peratur Ton 
arad C 


' Skalen- 
i t«il« 


25 
24 
28 
22 
81 
80 


71.2 

71.8 
72,4 
73,0 
73.G 
74,S 


19 
18 
17 
16 
*15 
14 


74,9 

75,r. 

7fi,l 
76,7 
77,3 
77,9 


13 

12 
11 
10 
9 
8 


78»8 
79^2 
79.8 
, 8(^4 
81.0 
81.6 



Weicht die Eefraktometerzahl bei der Versuchsteniiiennur von der in der Tabflle angegi-bcueu 
Zabl «b. M> ist di» Slnl» bsi der leitUobeii Ideinea Öffnung ß (Fig; 22) mit Hilfe de« dem Instnimetit 
beig^lieiMD UlmohlaaMk wiedw riohlig dnsiutellen. 

Pß) Umrechnung der BefmldomeienaUen auf die aUtpnehenien BreehwngHxponenteii. 

Fttr diese Umrechnung dient folgende Tabelle: 



Bcfraktii- 
metersthl 


Krechunpi- 
expooeot (no) 


Ret'rakto- 
metenahl 


Breehiin^s- 
expoDADt (»j») 


Rofrakto- Brechuni;8- 
metembl «xpooeDt (hd) 


Refrakto- 

netorxahl 


BrecliBDCih 
•xpoocnt(iii|) 


33 


1.4474 


4» 


1.4680 


63 


1,46786 


78 


M7716 




1.4481 


49 


1,45865 


64 


1,4685 


79 


1.47776 


35 


1,4488 


50 


1 


(if) 


1,4691 




1,4783 


36 


1,4405 


51 


l,44iOO 


66 


1,46975 


81 


1.4789 


37 


1.4S02 


62 


1.4607 


67 


1.4704 


82 


1.4786 


38 


1.46006 


63 


1,4618 


68 


1.4710 


» 


1,48006 


39 


1,4617 




I,46S0 


60 




84 


1,48065 


40 


1,4524 


55 


1,4626 


70 


1,4723 


85 


1,4812 


41 


1,4531 


56 


1,4633 


71 


1.4729 


86 


1,4818 


42 


1.4638 


67 


1.46396 


72 


1,47366 


87 


1^48235 


43 


1.4645 


ryg 


1,4646 


T.T 


1,4742 


88 


1,4820 


44 


1,4552 


59 


1,46625 


74 


1.474S 


89 




45 


1,4559 


00 


1,4659 


75 


i,47i>4 


90 


1,4840 


46 


1.4666 


61 


1.46666 


76 


1,4760 






47 


1,4673 


62 


1,4672 


77 


1.4766 







ff) Was die Brauchbarkeit der Jiejraktomeferzahkn für die Beurteilung der Jieinheit des 
Aitter/dto betrifft, so hat man ihim Weit anlän^chsel^ SpStareUntenacbmigeii 
haben aber gezeigt, daß die Rcfraktometorzahlen des reinen Butterfcttcs innerhalb verhältiÜB- 
mäßig weiter Cieii/cii schwankt-ii; Jimli lassen si(_-h Zusätze von Cucosfett durch diese Zahl 
nicht nachweisen, insbesondere dann nicht, wenn neben Cocoefett auch Margarine. Sobveinefeit 
oder «hofiche Fette eugeeetzt sind. Es bat daher die Bestimmung der BetekfawwteRaU 
bei den geschickten Verfälschungen der Butter beute sehr an Bedeutung Tsrloren. 

1) Die NormalfliisBigkeit ist von dor Finna Cnr] Zeiß in Jena zu beziehen; sie ist vor Licht 
geschützt und in gut verschlossenen GefaB«'!! uufzubewahrcn und darf nicht i»tter ala G Monate sein. 
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AIb obem GienMn der BeMdoneteTuhleii bei raiiMm ButteilBtt aind naoh R. WoUny 

anzusehen: 



Tfimpentnr 


IMMtto- 


T«oiptnUir 




Tenpdiratar 


Refnkto- 


Tomirarktur 


Refrakto- 


Gnd 


metttniil 




tMt&mihi 


Grad 


matortahl 


Grad 


meterzthl 


45 


413 


40 


44^ • 


35 


47,0 


80 


403 


44 


42,0 


39 


44,8 


34 


47,5 


29 


60,3 


43 


42,6 


38 


45,3 


33 


48,1 


28 


50,8 


42 


43,1 


37 


45,9 


32 


48,6 


27 


61,4 


41 


43,7 


38 


46,4 


31 


49,2 


26 


51,9 


40 


44^ 


35 


47,0 


30 


403 


25 


623 



DiflM Orenzsahlen TiitgBO. auoh dem Spesialthermometer') fttf Buttarfett von 

Wollny ziipriirKlc 

R ]5aier') hat aber auf (irund eines großen statistischen Materials gezeigt, daß diew 
Grenzzahlen nicht ganz zutreffend sind, daß aie vielmehr für Winterbuttcr zu erniedrigen und 
für Sommerbittteir etwas sa «rhöhen flind. Er hat dahw ▼on der Finna Carl ZeiB in Jena ein 
Spezialthermometcr für Butterfett mit awei Gren/j^ahlen herstellen lassen, von denen die 
niedrigere für Wintorhutter, die höhere dagegen für Sommerbatter gilt. Die diesen OceuaaUeD 
zugrunde liegenden obt;n n Grenren »ind folgende: 

Obere Grenze r&r bei &o bei 85o bei 40« 

Winterbntter (Norember hm Mai) . . . 613 45,7 433 
Sommerbatter (Juni fall OlEtober) ... 533 47,7 453 

Bei der Vorproba des Butterfettee mittels des Refraktometers pHetgt man TieUach 

alle jene Butterproben, welche bei Anwendung der Spezialthermometcr eine positive (-}-) 
Differenz ergeben, als verdächtig für die exakte chemiBehe T'ntersiu hnng nnsziwheiden. 
Indes ist es ratsam, auch bei geringen negativen ( — ) Differenzen die weitere Prüfung durch 
die Bsafcimmwng der Reiehert*Hei filsdien Zahl mid der VeneifnngSEahl voizttnehmen. Es 
ist schon oben daianf lungeu ic-^on, daß anderenfaUs grobe Verfälschungen (s> B. die mit COOOS- 
fstt bzw. mit Oemi«!rhen vun (Vr v.f,.»r v';it mdercn Frfm lf' ttcn) übersehen werden können. 

tt) Bsstimmunn der Reicbert-Meißlsohen (Hai Poienskesoiien) Zahl Über die Aus- 
ftthrung der Bestimmung, aach in VerMndong mit der Bestimmung der Polenskeschen Zahl, 

') Dtp««' SpeziaUhf'rmiimeter zeigen auf ihrer Rknin nicht Teni|>craturtrrade an, BOndt<rn tUe 
hckhaten Hrcchungtsuihlci), die Butterfette bei der im Refraktometer herrschenden Temperatur 
aufweisen düiCen. 

f^i Vcrwendmig dieser Themometer sieht naan die daran abgelesenen Grade veoder in dem 

Femrohr abgelesenrn Refmktomrterznhl ah und jiiht den Untersrhiod mit dem dnz'iüchöritrt^n 
Vor&eicben an. Wurde z. B. im Fernruhr die Kefmktometerzahl 44,5, am Thermometer aber 40,7° 
abgelesen, so ist die Befraktometerdiffeieoz des Fettes 44,5 — 40,7 = --2,2°. 

Es empfiehlt sieb, die Spesialthermometer von Zeit au Zielt mit dnem Normslthennoiroeter 
auf ihre Richtigkeit zu prüfen. Der Nullpunkt des Spnialthermometers für Butter nach Wollny 
muß der Refraktumeterzahl 44,*2 imd der des SpeoisltbenncMneteza für Schwetnefett der Refrakto- 
metcrzahl t)0,7 bei 40° entsprechen. 

K. Farnsteiner (Zeitocbr. f. Untenuchnng d. Nabnmgs- u. GenuBmittel 1904. S. 407) hat 
mit Recht empfohlen, die S|)eziaIthermomcter überhaupt fallen zu lassen und iU:U dir Normal- 
thermometer zu verwenden, Muf di m n hIm r, .Ihnlirli wie iKim Zi ißs< hf ii Milchfettrefraktometer 
(vgL S. 204 — 206), nelieu der Temperatur auf der anderen Seite eine Korn ktionsskala angebracht 
ist» mittds welcher dis iieohsditeten Bebaktomateiashlen auf die Normaltemix^ratoien 25^ und 40* 
ledviert werden können. 

>) Zeitsohr. t Untenochung d. Nahrnng». u. OenaAmittel 190% g, II4& 

K»aiC, Kalirunivinniel. IlI.S. 4. Au«. ^ 
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▼gL L Teil, & 371-^74. Baaeltet irt anob Mhoa »nf die TrtMMihs lüiigBwiMeii, daS M dar 

Bestimmung der Reiohert-Moißlschen Zfihl nicht die Gesamtmenge der flüchtigen Fett- 
säuren bestimmt wird, Bondt'm nur etwn 1M)%. Der von rio!r1 mann'), E. Wrampel- 
meyer') u. a. gemachte VorHchlag, durch weitere Destillation die (.iesamtmengo dieaer Fett- 
tSmea za Imtiumtn, v«diiigieirt die Arbeitadftuer imd Inetet keuwn praktiielieo VorteO. ' 

Hmvdiflioli der BcetimmuDg der Beiebert • MeiftUohen Zahl heben in aeneier Zeit 
IL Biegfeld*) tmd H. Kreis*) voigeeohlsgen, stettderKetraaleage bsimLeffmenn'BeensabSD 

Verfahren Kalflauge zu Tcrwondcn, weil dcrrn Fs-'ifm nicht so Ificht ersUirren als die entsprechenden 
Natronseifpn. Siffgfeld empfiehlt ein Gemisch von 150 com Kalilauge 1 : 1 mit 850 ccm ülycerin 
vom B|ieuüschen Gewicht 1,25. Die mit dieser Lauge bestimmtes Reicbert-MeiOlschen Zahlen 
■eigsn gute Übeieinstimmmig mit den mittels Gljroerin-Natnmlange eesgefthrten Bestimmongen. 
H. Kreis') hat gefunden, daß das käufliche Gljrcrin vielfach soviel flüchtige Sä ur>n enthält, daß 
beim blinden Versuch daiuit Reichert-Meißlsthe /ableti von 1,5 gefunden werden. Er schlagt 
daher vor, die Menge des Glj'cerina xu vermindern und statt mit 20 com Glycerio-Kalilauge bei 
BntterfeM ndt 2 oem Kalfleage (1 -f 1) und 8 eom Glyoerin, tud bei Sobwnbufeti mit 2 eom Kallo 
leege vnd 4 eom Gl3rcerin su veneifen, Bumal diuoh den geringeren Glyoeiiniiisatz die Verseif ung 
hoschltMiiiigt iincl (lie Rest immuner verbilligt werde, ohne daß die Erfiebnisse von der Terscifwnp 
mit 20 ccm Glycerin-KalUauge abweichen. M. Siegfeid^) sowie G. Heuser und O. Ranft*) be- 
sttltigen die Angabe von Kreis, doch fanden letztere, daß bei der gloichzcitigca Bestimmung der 
Polenskesoben Zabl in so verseiften Cocosietten, niebt dagegen bei Bnttsifetten, etsres niediigBie 
Werte gefunden werden. 

Bei derBeatimmung der PoleiiskuachenZebl sind nach W. Arnold'')» um leUer« 
hafte Eigebnine zu vermeiden, folgende Punkte gennu ku beachten: 

1. Der Apparat muß in allen seinen Teflen und Maßen der Polenskesohen Vonoluift ent> 

sprechen. 

8. Ale Unterlage des Kolbens dOifen Iteine Eisendiahtaketn verwendet iverden, sondem an 
besten verwendet man AsbostteUer mit einem KreisaassobniU von 9fi cm Durchmeasei. 

3. Die Entfernung des Brenners vom Knlbcnboden ist so zu wählen, daß nur der frais Kolben- 
boden* nicht aber der AsbcstteUcr von der Hamme getroffen wird. 

4i Man verwende nur Bimsstein pnlver und keine groben StOdce. 

IL Das Volnmen dss DesCOlatBe betrage gsoaa 110 

6. Man verwende genau 20 ccm GiyoeiiD; l>ei Anwendong geringtcer MsagM niiOte die 
grundleg»>ndc Polonskcsche Tabelle umgearbeitet werden. 

7. AI» ixwte Kontrolle für die richtige Aufstellung des Apparates und einwandfreie Arbcit«- 
wdse empfiehlt sich eine KontroUanalyse mit reinem und unverdorbenem Seh weinefett; bei diesem 
muß die Polcnskesche ZaU nalie bei 0,6 liegen, jedenlslla darf sie 0,05 nicht üUrsteigen. 

8. Bei D<^pell>eetioimiingsn sollen die äohwanlrangsn nicht erhebüok mehr als folgende 
Höhe zeigen: 

Polenakescho Kahlen ...... bis 2 2 — 5 5—10 über 10 

ZulKssige Sohwanknngen 10% 8% 5% 4% 

1) ehem. -7t?. 1888, n, 308. 

Landw. \'ert»uchsittationen 1897, 49, 215. 
•) Chem.'Ztg. 190B, St, 1138. 
*) Ebcndort MMl. 35, 1063. 
5) Kheiid,,it, S. 1202. 

Zcitechr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmittd 1912, Zt, 10. 
7) Ebendort, 8. 360. — An dieser Stalle führt W. Arnold die cinaehlügiüc liientor fiber 
die Auaffibning des Polens besehen Yerfabtcns an; ea kann daher hier von der Av&äUang der 
einaelnen Arbeiten abgesehen werden. 
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BMtllinwi int VtrMiAMomkL t)ber die Awifahrung der Beetimmung vgL 1. Teil» 
&305-MQ. 

<f) Verkaltei der Butter beim Sobnelzen. Ein auch im Haushalte leicht anwondbares 
Virfiihren, um Margarine bzw. überhaupt kün>)tUch emulgiertcs Fett und daher auch die sog. 
aufgefrischte Butter von natürlicher Butter zu untorechciden, das auch bei der Unter- 
soehaiig Im Labomtoiiuni ab Aiiluilto]mokt mit dieneo kann, beruht auf dem Yerbftlten 
dl t Butter beim Ausschmelzen. Natürliche Butter liefert beim Ausschmelzen ein klarae, 
«lurchsiclitigfs überstehende^ Fett, wührfiul di(»sc.M Inn Marnniiiio hzw. ülM-rhaupt Ix i künsthVh 
emuigiertea Fetten — daher auch bei aufgefrischter Butter — trühe ist und bleibt. 
C Bieohoff hat Ür «fieae Fnf ung eine be wad we Sebinekraiiditnig «aCntIgaa lawon. 

b) ysaehwtit von PfianxenfetUn «fttf •ülen. «) Zvm Na eh weise von 
Pflanzenfetten und -ölen aller Art dient die Phytottorimvttllprolie nach 
A. Börner (vgl. T. Teil, S. 402 — 410). - Da für dio TT«'rst^>l]ung von Margarine in 
Deutschland ein Zusatz, von Sesamöl gcaotzlich vorgeschrieben ist (vgl. unter ß) und aufler- 
dem auch eonat durchweg Pflanzenfette und •die bei der Herstellung von M^garine ver- 
wendet werden, so kann die PhTtoeterinaoetatpcobe anob tm Brbennnng der meiHen 
IfBtgprineaoiten in Butler dieneiL 

^) Nachwels von SesamBI. Da durch die Ausfühningsbestimmimgen des T?undet<rates 
▼om 4. Juli 1897 zum Gesetz, betreffend den Verkehr von Butter usw., vom 16. Juni 1897 zur 
Erleichterung der Erkennung von Margarine in Butter vorgeschrieben ist, daß bd der Her- 
steUin^ Ton Maigarine den dazu vwwendeten Fetten beim Vermieofaen vor der weiteren 
Fftbrikation so viel Sesamöl von bcetinunteik Hgenscbaften (vgl. unten S. 429) zugesetzt 
werden muß, daß in KMl (Jewichtsteilen der angewendeten Fette und Öle mindestens 10 (le- 
wichtsteile tSesamöl cut halten sind, so kann die Prüfung auf Seaamöl auch zur Erkennung von 
TorMhrifiemiOig hergestellter deataober Margpiine in Buttecfett dienen; dieee Fk&fung wird 
nach den AuaführungRlxwtimmungen D vom 22. Febroar 1908 zum FlnBobbeeehangBeets vom 
3. J unl 1 900 in folgender Weise ausgeführt : 

,.1. Wenn keine Farbstoffe vor!! in'Im sind, die sieh mit Salzsäure rot färben'), so werden 
ö ccm geschmukenes Fett in 5 com l'etruieumäther gelöst und mit 0,1 ccm einer alkoholischen 
FurfarolKtoang (1 Raumtml farfaloaee Fnrforol in 100 Raiimteilen abadutem Alkohol gelfiet) 
und mit 10 ccm Salzsäure vom apesifuohen Gewicht 1,19 mindeatenB Minut« lang kräftig 
gesi'hiittelt. Bei Anwesenheit von Se.'^nnint zeigt die am Boden Sieh absclieideDde Saltffture 
eine nicht alsbald versehwintlende deutliehc Hotfärbung. 

2. Wenn Farbstoffe vorhanden sind, die durch Salzsaure rot gefärbt werden, ao werden 
6eom geeolmiobenee Fett in lOeem Petroleuni&tber gelöst und 2,5 ccm stark laucfamder 
Zinnchlorürlösung zugesetzt. Die Mischung wird kräftig duicbgeaebftttelt, so daß alles gleich- 
mäßig gemischt ist U\hvt nicht I/inger) und die Mi^iehung nun in Wa«»er von 40** getiUieht. 
Nach Abscbeidung der ZitmchloruHösung taucht man die Mischung in Wasser von 80 , so daß 
dieeea nur die Zinnehbrttrlfieong erwärmt und ein Sieden dea PetraieumitheiB veibindert wird. 
Bei Gegenwart von Sesumöl zeigt die 2Snneh)orttriöaung nach 3 Minuten langem Erwirmen 
eine deutliche bleibende Itotfärhung. 

Die Zittucblorürlöeung ist aus 5 Gewiohtsteilen kryetalliaiertcm Zimichlorür, die mit 
1 Geviidiiatiil SaliaauiB ansurllbren und volbtondig mit trackanem CSilmwaswcatdCE su 
alttigea eind, heisnateilen, nadi dmi AbdtaHk durdi Aebeet zu filtrieren und in kleinen, mit 
Glaaetoflen veneMoaaenen, uOgliobat angettUlten Flaachen anfzahewahien." 

*) Zum Nachwoi«© dieser Farbstoffe werden 2 3 g Butterfett in 5 ccm Äther gelöst und 
die Umng in einem Probierröhrchen mit 5 ccm konzentrierter Salzsaare vom spezifieobeii Gewidit 
1,19 krifti^ dureligeichiliielk Bei Gegenwart gewiMer Aurfarbitoffe firbt die unten neh ab« 
•etaende Sabeäureediiobt rieh deutlich rot. 
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H. 8pritikiAey«r und H. W*gaer>) habea «iii VcfffthiMi bMobriebea, umIi d«m m ga- 

lingt, 1"^, MnrgMrino mit nur 0,1'^', Sfisainöl in 'Butter nnrhzuwriscn. 

50 — lUU g Butterfett werden in einem 8ohütt«ttrtciiter mit 20 — 30 ccm Kifle«8^ kräftig durch- 
gesühüttelt. Man vermndet das Fett am basten bei einer Tempemtur Ton etwa 00*. Die Eiseraig- 
Umiig Mtat rieh bald »b und ivird in «in PofiflUaaiehilelim «bgriMani. Dh AnMohflltefai vicd 
mit der gleichen Menge EiscsHig wiederholt. Mau varetnigt die beiden Lösungen und dampft den 
Eiaessig auf dem Wasserbafle ab. Durch den KisoMig wird sowohl der die Ba n d o u i ueche Re- 
aktion bedingende Körper, aU auch etwa vorhandener Farbstoff dem Fette entzogen. Der Kisesaig- 
rOekatand mit S com gertttigter Barythydratlösung Tenetst» nidi Zimti too 10 oom Allndiol 
verseift und die Seife auf dem Waaecrbade getrocknetk Der ItookMir&ekitMiid wird in einer PorxellMi- 
schale fthi ztrriebtii tind mit I'etroliither TrifhnnalB auagezogen, wodtirch der die Reaktion be- 
dingende Körper in Löauug geht, während der Farbstoff der Butter in der Barin mseife zurück» 
Utibt. Die vereinigten and durch eis BarytfUtw filtrierten PeteoUthorauszügc wefden bb wi 
l — 2 oom in eiiMr PorMHanaohate eingeengt Dm eingeengte fubkiee PetxolUheifiltnt (^bt man 
in ein enges Probierriili rohen, nachdem man den Schalcnrand einige Male mit wr nini ii Tropfen Pctrol- 
&tber nachgesymlt hat. Rodann fügt man 1 ccm Hnlssüure (spezifis* In s flfwiflit 1,19) und 2 Trnjifen 
iriner 1 pruz. alkoholischen FurfuroUösung hinzu und schüttelt kräftig durch. Auftretende Kot- 
lirbung seigt dM Vorbandeneein roa SeaamSl und aomit auoh von Macgarin« in Butter an. 

; ) Naohweto VM BnilwtllMaHlll. Hjenu dient die Hnlphensobe Beaktioo; vgL 
unten, ^ 47*5 

<t) Nachweis von ErdnuOol. Die Erkeimuiig von Erdnußöl beruht auf dem Nachweise 
der Amohinsfioro (vgl. unten, S. 469). 

c) Naohwtlt CmmIML Nadidem dia YeifSboiraiig der Butter mit Ooooalett in 
den letzten Jahren t iiion größe ren TTinfaiig angenommen hat, sind eine Reihe von Verfahren zum 
Nachweise dieses Fettes in Buttcrfftt veröffentlicht worden. Diese Verfahnm beruhen durch- 
weg auf der TatHacbe, daß da» Cocoefeit eine weit geringere Menge flüt-htiger und in Waaser 
leicht löslicher Fettaimtm (Bntten&uWr Oa^onaiiiie), dagegen eine grOßere Meqge flOdi« 
tiger und in Wasser unlöslicher bsw. Bohwer lOaBoher Ftattefttuen (Ga]»}^* und Claprin> 
fläure) enthält, nla das Butterfett. 

Wenngleich die meisten dieser Veiiahren bei der >jaohpnifung sich nicht in allen Fällen 
•b ftUTerli&ssig erwiewn halNO, m aoUen sie int moMolgendeu dodi beeolirielMitt weiden, mü 
ue TieUuh nnfeer bestimniteii VcrhiltniMen anwendbar lind, andereiaetta aber dam auf dieaem 
Col>iet(^ arVx^it^nd« n Faobgenoaeen die Wege Migen» die man zum NadiweJae dee CooiMfetfeeB 
schon beschritten hat. 

ÄhnUcho Eigenschaften wie das Cocosfctt besitzt auch das Palm kernfeit. Sein Nachweis 
wird daher ^leiober Welse erfolgen wie der des Cooeefettes; andweredtB beweisen daher die nach- 
folgenden Verfahren bei positivem Aunfall n'whl lediglich einen Gehalt an Ooeoatett, aondera aie 
treten auch bei Anwesenheit von Pn!ri! - r- f. tt in derselben Wci«' ein. 

aa) Die Bestimmung der Foleii^keschen Zaiil G>Neue Butterzald^) kann leicht 

mit der Beetimmuiig der Buioh«rt>Mei01«cliea Zahl Terbundea werden. Über die Aue- 

fflhrung der Bestimmung t^. I. Teil, 8. 378. 

Nach diesem Verfahren fand Pole nake: »...ui... ,. v 

Reiebert-MeiCIsehe Polensksaehe 

Zahl Zahl 
bei 31 verschiedenen Butterproben . . 23,3 — 30,1 l,ö — 3,0 
M 4 ODOoefettproben 6,8 — 7,7 16,8^17,8 

Durch einen Zuentx von Cooosfett wird die Reichert -Mei Bleche Zahl der Butter 
herabgesetzt und die Polenakeecke Zahl erhöht» 

1) Zeitschr. f. Untenniohung d. Nahrungs- u. QenuOmittel IVOS, I9y 347. 

2) Arbeiten a. d. Kai». Uc«undhcit!<amte 1004, 64Ö; auch Zeitechr. 1 Untenniehnng d. 
Nahrunga- u. Genuänüttel 1904, T, 273. 
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Naeh Pol«D8ke haben Butt«rproben mit nietlriger Reichert - MeiOIacher Zahl auch 
eine niedrigere Polenskesche Zahl und das Anpld^?« n der "Rf-i'-lu rt-Moißlschcn Zahl und 
der Folenskescben Zahl verläuft in ziemlicher Hcgelmiiüigkt-it, so dall bei reinen Butter» 
fetten su jeder Reiehert • UoiSlaolieii Zahl eine nur vonig schmuikeiide Polenskeflche 
Zahl gelidrt. Diese Beobaohtiiiig ist die erat« Ornndlag«, «uf die aieh das Verfahre n 

Btflt7f. 

KiiKT Kihuhun^ der Reichert ■ .Mi i Uiscbon Zahl um 1,0 entopncbt bi» zu der Zahl 27 
eine Erhöhung der rolenükcschen Zahl um 0,1, während den Erhöhungen der Reichert« 
MeiBlaefaen Zahl auf 28, 29 und SO Mlobe der Polenak«echen Zahl mn 0,2, 0*3 und 0^ ent* 
ifvechen. 

Bei den 31 nnterHuclitcn Bat tcrproben faiul PolenBke folgende Beziehungen zwischen 
Reiohert-MeiQlsoher Zahl und Polenskesrlu r Zahl, doiKsn die von ihm f ür den quahtativen 
Naehwek vwk OoooaliBtt in der Butter Torgcschlagenen ohentem Qreniien (die um 0,5 hOher 
liegen ab die gefundenen Werte) beigefflgt aind: 



Reichert* 


Schwank tingen der 


Hö^bstzulÄssijfp 


Schnatikimjfen der 


lleiSlücbe 


PolenskeAchoii 


Polenske-i'hi; 


I'oii'nsk eschen 


ZahUn 


Zahlen (P.Z.) 


Zahlen (P. ZJ 


Zahlen 


(R.1I.-3D 


(niie]iE.Pol«D»ke) 


(nMbB.PoleBske) 


(anehlLSfetreld) 


20—21 


1,3-1,4 


1.9 


1,95—2,20 


21-22 


1,4-1,5 


2,0 


1,70—2,80 


22-43 


1.5—1,6 


2,1 


1.75— 2,«0 


23—24 


1,6—1,7 


2,2 


1,30—2,73 


24—25 


1,7^1,8 


2,3 


1,40—2,65 


25—26 


1,8^1,9 


2,4 


1,50—3,10 


2a-27 


1,9—2,0 


2,5 


1,85—2,98 


27—28 


2,0—2,2 


2,7 


1,30—2,75 


28—29 


2,2-2,5 


3,0 


1,20—4,10 


29—30 


2,5—3,0 


3,5 


1,35—4,85 



Da.s Polcnskpscho Verfahren ift vielfnch*) nachgeprüft wordfn; im fillgciueinen sind 
dabei die Angaben Polenske» b<«tätigt worden. Verschiodene ISHcbprüfer haben jedoch 
gafnnden. da6 die BeriehungBO. swiaahen der R.-M.-Zahl und der P.«ZaU lüoht ao regebaittg 
aind, wie sie in dar ob^n Tabelle Ton Polenake aufgeführt aind, aondero gidBere 8olk«an> 
knngen aufweisen. 

Größere Abweichungen nach oben, d. b. Überschreitungen der von Poleuske als höchst- 
ndlaaig beaetohneten ZiAlen, beobaobteten JL Lflhr ig») und R K. Bona«) bat Fütterung aait 
Ooooekuohan und 11 SIegf etd«), ferner C Amberger«) im Herbete bei Fütterung von Rüben, 

Rübenblättem, Rübenköpfm (ind Rüf>r nj;( linitzcln. doch dürfto dif Einwirkung drr Cocos- 
kuchenfüttcmng für die Praxis von geringerer Bedt iitung sein — da man die Cocoekuchen im 
allgemeinen nicht in solchen großen Mengen verfüttert, wie die Versuchaansteller sie anw(>ndeten 

') V^I. A. HesSf (Mil.liwirtwb. Zf-ntralhl, 10<>5, |. K?). Si.M'frld (el.endort 1905. I. IT.r,) 
K. Farnstoincr (Zcit^idir. f. Untersuchung d. Nahriuigs- ii. Gcnulimittel 1905, 19, 78), B. Scndt- 
ner (ebendort 1905, 10, 100), W. Arnold (lAendott IflOö. II. 230), 0. Jenaen (ebendort 1906, 
li^ 266), H. Kreta (ChMn-Ztg. 1908, M, 768), M. Fritsaehe (Zeitachr. i ünteonohongd. N^muga. 
u. Genußmittel 1908, 15, 103), C. H. Cribb u. P. A. E. Richards (Analyat 1911. 327j Zeitaehr. 
f. Untersuchung d. Nahrungs- u. Gentißmittpl m'2 S3, 360), 

«) Zcitschr, f. Untersuchung d. Nahrungs- u. l^nußmittel 190«, II, 18. 

a) Ebendart 1907. U, 341. 

«) Ebendort, 18. 516; ferner Chem. Ztg. 1907, 31. 512 u. Milchwirtsch. ZentralbL 1906. 2.298, 
Zeitochr. (. Unteraoohnng d. Nahninga- u. Genußmittel 1907, 13, 614, 
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— als die Rübenfütterung. Eudlioh haben H. Sprinkmeyer und A. Fürstcnbergi) darauf 
hingewieflen, daä das Ziogenbutterfett erbeblich höbero Tolenskcscbe Zahlen aufweist 
•b das Ktibbvrttoif ett» 

Wie W. Arnold') fand, stimmen aber die Polenskeschen Zahlen der Botter mit den 
Werten der obigen Tabelle von Polenskc dann ziemlich gut ul>erein, wenn die bekannte 
„Differenz" zwischen Verseifungszahl und Reichert-Meißlecher Zahl -1-200 etwa — 1 bis 
•f 1 beträgt. Weist aber die I>iffercnz einen erheblichen Minus wert auf, so liegt die Po» 
UnskeioIiB ZbU weMuÜioli hfiliar. 

Die TOB Polenske TorgeielilAgene quftstitAtiTe Belli mmiiikg Imr. Banohnoog 

des CocoBfettos berulit auf dem Befunde, daß durch einen Zusatz von 10% Coc<»fctt r.ur Bulter 
die P.-Zahlen derselbvn um 0,8 — 1,2, im Mittel um 1,0 erhöht werden. Man hnt znnüchst dir pc- 
fundoncu R.-M.-Zahlcn mit der gleich hohen R.-M.-Zabl der TabcUe t,u vergleichen und dann zu 
ermitteln, ob die gefundene P.-Zahl ebenao hooh oder hSher ist, als si« nach der IVkbeUe In reinen 
Butterfetteu nein soll. Ist sie größer, dann entsxnicht jede ErbShnng der P.-Zahl um 0,1 einem 
Zusatz von 1% Coco«fett. Um über eine unrichtige Beurteilung der Butter zu vi rluifm, soll ein«» Er- 
höhung der P.-Zahl um weniger als 0,5 noch nicht als für das Vorluuidenaein von Cocosfett be- 
wmKod angesehen weiden, bfc ftber dl» DUtern»» die «ielt ftoi beiden P.-Zehlen ergibt, größer da 
+0,6, dann ist $6o ihrem gansen Betrage naoh gemlB der zweiten Spalte de» Tabelle auf Ooooe» 
feM wa berechnen. 
Beispiele: 

1. Gefunden: R.-M.-Zahl 24,5, P.-Zahl 8,8. Der R.-M.-Zahl 25,4 entspricht nach der TabeUe 

die P.'Zahl 1,76. Hieran eigeben dob: S,2 — 1»75 s +1,46 x 10 - 14,6% Ooeodeit. 
S. Gefunden: M Zahl 24A P.-Z>lil 1.8. Hiamn* ergeben «bhi 1,8—1,76 = +0,06 x 10 

= 0.r) ~0"a CoCOSfott. 

Th. Sund borg') hat neuerdings darauf hingewiesen, daß die»« Art der Bendmnng 
printdpiell miridttig iit; lie wflrde ikiliHg Mtn, wenn in dem obigen Beispiel 24,6 wiiUieb die 
Beiohert-lEeißliche Zahl der urspriinglichon Butter wire, wie aber nicht der FUl iifc. 

Wese letztgenannte Znhl liegt für die reine Butter hüher, da der Zusntz von Coeosfett ch-iohzeitic 
mit einer Erhöhung der Polenskeschen Zahl eine Erniedrigung der Reichert -Meißlschen 
Zahl ziu Folge ImL Die Zahl, die durch die Polenikeiohe Berechnungsmethode erhalten 
wM, drOekt richtiger den OmMefeUgehalfc in Prosenien dee Bniterfeitee in der M iaobvng 
aus. Nimmt man an. das im obigen Beispiel die ZM 14,5 die Prozente Cocoefett, berechnet 
Auf d.is Butterfett in der Mischung, ausdrückt, und rechnet man dieien Wert auf fkoiente 

der Miaehung «m, w erbilt man — 12,7 %. 

ß^) Das Vorfahren von A. Müntz und H. Coudon*), welches ungefähr gleichzeitig 
mit dem von Polcnske bescbhebeu wurde, deckt sich im Prinziii mit letzterem Verfahren, 
weicht aber in der Au^drucksweisc wesentUch von ihm ab. Müntz und (juudun berechnen, 
irierid Teilo unlOdiohe B&iMgfi Fetteftimn {ü) wai 100 TeOo ladiebe flfldktige Eettaftunn (L) 

— brid» eis Btttten&im «MgiBdittdEk — kommen. Bei 40 Ph»ben reimen ^ttorfette« fanden sie 

II V ino 

L » 4,72 — 6^01% und 17 r> 0«60 — 0,87%» nad dMnentepmdieiid d» VeibEltnii ■ ^ - sn 

0,1 — 16A in Biittel 12^; bei CoooafektoD dngegea mt letctem Verhilttiis 2603—314^7» 
fan lattol 280l NmA Anriolit rtm Hunts tmd Condo n kann mtat beetimmt »nf einen ZnMte 

von Cbooefett addieBai, wenn ü den Wert 0^7% und ^ den Wert 1SJS% fibenebNüet. 

1) Zeitüchr. f. Untersuchung d. NahrungH- u. Geuußmittel 1907, 14, 388. 

s) Bbendort, 8. 147. 

8) Ehemlort 1913. U, 42-2. 

4) Bull, niensuel de l'Office des Keusei^ncnienf^ agricoles, Fahrun r IfKVl: Rov. g^ da Leit 
IÜ04, 3, 35J~3ö5; Zeitscbr. f. Untersuchung d, Kahnuigs- u. GenuOroittol 1906, 9, 41. 
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Sie verfahren folgi'tidcrmaßen: 10 g (Jea geschmolzenen und filtrierten Buttt rfetfcs werden mit 
5 ocm einer bei 2U ' gesättigten Kalilauge 20 Minuten hing innig gemischt und dann 20 Minutea 
kng bei 70 — 80* in den Trookeneohnuik gestellt. Die vorher mit einem Glaastabe vertdlte 
Seile wird in genau 200 ccm WamergelSst ; mau setzt jetzt einige SUlckchen Bimsstein und 30 com 
Phosphorsäiirc (KjKzifi-schr.s fJewlcht l,16)hinzti und evakuiert den Kolben zur Entfernung dpr 
Kohlensäure. Hierauf wird er unter Einschaltung eine« 8ie belachen Aufsätze» mit dem Kühler 
TorbundaB. Die vorgeflchriebenenllkOe aller angewendeten Appaimte nitt§WD genwi InnfgBlnltwi 
wevden. Hnn destilliert 200 oem ab «nd läßt chu Destillat «inen Tag lang steiiein, wiimiif die 
abgeschiedenen unlöslichen Fettsäuren abfiltriert werden; die Vorlag;!- wird mit 5 ocm Wassnr 
nachgespült. Die lu«iichen flüchtigen Fettsäuren wenien unter Zusatz von Ü Tropfen Phenol- 
phthalein mit Kalkwasser titriert und das Resultat als Buttersäure angegeben. Die im KUhU r. 
in der Voriage und nnf dem Filter snxilfili^BbUebeneB nnUeUehien flttditigni Feltiftiiran werden 
in Alkohol gelöst und mit Kalkwaeeer nod FhenolphtlMlein ütriert; man bereohnet eie eben« 
felis auf Buttersäurc. 

A. Reyohleri) hat bereits im Jahre ein ähnliches Verfahren beschrieben, bei dem 
er angibt, wieviel Teile Ifldielie FettsiiiTen anf 100 Teile geaamte flUohtige Fettsfturen entfallen; 
dies sind nach seinen Untersuchungen beim Butterfett etwa 90, beim Cocosfett etwa 33 Teile. 

Auf dius Verfüiiren von J. Je a n^), d<^r /niniohatdieFetteSiireindacohFUlenmitMegaeaiiim- 
sulfat trennt, katu hier nur verwiesen werden. 

}'}') Verfahren von A. Juekenack und B. Pasternack'). Das Verfahren bemht anf 
der Baatlmmnng deelfolelcalargewiohteB der fittohtigen Iflaliohen Fettsftnren, 
für welches Juckenack und Pasternack bei Butterfett Proben) 95,1—98,3 und bei 
Coeosfett (3 Proben) 132,8—146.1 fanden; iL Siegfeld«) fand für Butterfett die Werte 
97,2—104,3. 

Über die Anafflhning dee Veifahrei» riß, L Teil, 8. 386. 

Naoh W. Arnold') leistet das Verfahien in Tielen FUen gute Dieoste; bei sebur Aus- 
führung ist jedoob, um genaue Ergebnirae zu erhalten, dwaof zu achten, daQ I. die Neutralisation 
der Fettnäurcn namentlich bei niedrigen Reichert-Mei Ölwhen Zablon mit N.-L«uge sehr 
genau erfolgt; 2. die Seifen genau 3 Stunden getrookoet werden. Das Verfahren it<t nur dann brauch, 
bar, wenn die Reiebert-HeiAlsehe Zahl mindestens 2,6 heteftgt, 

d!d) Beittmmong d«r «fCMminnmU" nneh C» Faal und C» Am1»erg«r*)» Dieee 
benntaeo snr TVeonnng der flüchtigen Fettaänien die Cadminmsalzc, von denen cUe der 

Butter- und CnpmnfSnrp leicht üblich, dagegen die der höheren Fettsäuren »ohwer löslich 
aitul, und bedienen sich zur Destillation der flüchtigen Fettsäuren eines besonderen Apparates. 

ffie veifaliran, wie folgt : Genau 2,5 g Bntteifett werden mit lOg Lef f man n • Bea madiar 
Gljoerin-Natxonlang» (20 oem einer SOpros. Natronlange mit Olyoerin anf 200 ocm aufgefOUt) 
verseift. Die Seife Ifist mnn in cem heißem ausj^okochtem Wasi^er und scheidet aus der auf 
55—60 abgekühlten Lösung die freien Fettmuren durch 25 ccm verdünnte Schwefelsäure 
(25 ccm Schwefelsäure im Liter) ab. Nach ungefähr 10 — 12(>tUndigem Stehen wird das er- 
atarrte Fettsänregemisoh mittels dmes kleinen Triobters anf einer mit genau paasender Filtrier- 
papieceduibe beder1<t<>r PorzcUanfilterplatte ohne oder unter sehr gelinder Anwendung der 
Sangpwnpe abfiltnert und mit fiO oom kaltem Wasser naobgowasoheD. Die Fettsäuren werden 

I) Bull. Soc. chim. Paris 1901, {S\ 2S, 142; Zeitwhr. t Untecsudmog d. Nahnrngs» o. Genuft- 

mitui 1901, 4, 7.)-' 

*) Annal. chim, analyt. 1W.»3, H, 441; Zeitechr. f. Untersuchung U. Nahrung»- u. Gvuußiuiltvl 
IMfi. 9, 176. 

*) Zeibwhr. f. Unlenuebnag d. Nahnuigi- o. Genußmittel 190i, Y, 193. 

*) Milchwirtsch. Zentralbl. |, 155 

>) Zeitschr. L Untersuchung d. Xabrungs>- u. Genußmittel 1907, 14, 147. 
«) Ebeodort 1909, lY, 1 u. 23, 
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•amt der l'uyiir rsrhcibe möglichst verlustlag in das tiltifchcn D de» naclusteiiend beächriebenen 
Apparate« (i- ig. 2i) gegeben und etwa noch am Trichter haftende Fettaäorepartikelchen duroh 
Kaohapftleii mit 6 oom eliwr l]««». SehweieUUue ebenfalli ia daa Gliaehan getmiAt, wMum 
dann an das Deetülatioiwrohr angeaetotwird. Der ao beflohiokto I>e8tiUati<Min|i|Mvat wird daau 
in den 80*1 ccm Wawer und 1 g fein gepulvert «ni Bimsst^n enthaltenden Dampfent\* ickelungs- 
Icoiben so eii^gefügt, daß sich der Boden des die Fettsäuren enthaltmden Gläschens ungefähr 
1 om tther dem Boden des Randkolbeni befindet, worauf der tau dem Kolben beransrageode, 
kaisiOnnig gebogiMM Tefl des Halses B mit dem schräg nach abwärts gerichtoton Kfihler 'Mr> 
bundcn wird, wdober in eimim «1« Voiiage diepein d eB, gcadaierten UeBiylinder Ton 2S0oem 
Inhalt niüiulct. 

Darauf erhitzt man den Kolben, der sich auf einem Drahtnets befindet, mittds eines 
PihbnniMn and leitet die Destillation so, daO Innerbalb 35— 401Gnaten 200 oem Destillat 
bbeigdieni Sind dieae ObcrdestiDiet^ so unterbricht man sofort die Destillation, entfernt den 

Destillierapparat und vrrbindct nn dessen Stelle einen mit neutrali- 
siertem absolutem Alkohol beschickten Kolbon mit dem Kühler. 
Duroh DeetiUatkm von gonan 00 oem Alkobol «erden die im Kfibler 
haftenden Fettsäuren gclöat ttnd TOieinigen sich mit dem wäsaurigon 
Di>still:it. Das mm 250 ccm betragondr, nlkoholisi li wäjss.'iigc De- 
stillat, eine durch darin suspendiert«, schwerlösUchc Fettsäuren ge- 
trübte Flüssigkeit, wird dann unter ZtasatE von etwaa Phenolphthaleui 
mit 10—15 oom Vio N.-Kalilange dentlieh alkaliaob gamadit. Nach 
kräftigem Schütt-eln titriert man die nun klare, die Säuren als Kalium- 
salze enthaltiendc T/ßsung mit ' X. St liwffel«ätTiv bis eben zum 
Verschwinden der Phcnolphthalciufarbung zitrück und erfährt so die 
zur NentraliBatioo der flQi^tigen, in Waaaer aohwer l5aKohen Fett- 
säuren erfordeHjohe Menge N. -Kalilauge. Um bei dem darauf* 
folgenden Konzentrieren des nrntmlisierten D<'Htillates eine Ver- 
flüchtigung von Fettsäuren iufuige von Hydrolvbt- mögUchst hintan- 
nhalten, ifkd nocb 1 ecm Vio N.*Ka]Dauge zugegeben, die nun 
IcaUaobe LAanng in einer fionellanaobale auf dem Waaaerbade anf etwa 
10—15 ccm eingeengt, ohne Verlust in einen kleinen graduierten Meß- 
zylinder gebracht, mit destilliertem Wasser atif .W ccm aiifgefiiiit und 
mit i/i, N. -Schwefelsäure bis eben zum Vcrsehwiiiilcu der i'htjuul- 
phthakinlirbang neutialiaiert Ein SiurettberaohttB ist aorgfSHigau 
Termeiden. Durch Zugabc von 2 ccm einer 20proz. Cadmiumsulfat- 
lö«ung {bei Coto.ifett oder melir als 40",, Coeosfett enthaltendem 
Batterfett sind 4 ccm C^miumsulfatlösung erforderlich) fuhrt man das in der Lösung vor- 
handene Gemisch der fetteauien KaUumaafase in die CadmiumBalse über, von denen aioh 
die achwerlfieliclien als weißer, voluminöser Ißedeiachlag ausscheiden, der sich nach mehr« 
niftligent Umschwenken des Zylinders put fibsetzt tind nach nnpefrihr einst ündtj^em Stehen 
im (jüoch- Tiegel sbfilthert wird, wobei das Filtrat zum Nachspülen des nn den Wänden 
des Zylinders hängenden Nicdersohlages benutzt wird. Die im Tiegel angesammelte Fällung 
loekart man dann mit einem dflnnen Glaaatab etwaa auf und vrSadit in dev Weiae aua, 
daß immer erst dann neues Wa.-« lnvnH.sor zugegeben wird, wenn das vorhergehende v5llig ab- 
gelaufen ist. So gelingt e«, mit 50 ecm Waschwasscr den Niederschlag «nlfatfrci zu erhalten. 

Die Fällung wird im Tiegel bis zur Gewichtskonstanz bei lUii — lOt}" getrocknet, wozu 
gevSlmJMh einetOndigea Erhitzen genügt, nach dem Erhalten gewogen nnd ao die Mengp der 
achwec'* bsw. unlöaiiclien Oadmiumaalae ermittdt, die, in Hüligrammen auagedrOekt» die »»Cnd« 
aaiumznhl" dnrsf eilen, 

i)cr Destillat lonsapparat (Fig. 24) bc>8teht aus einem weithalsigen Ruudlcolben von 
ungefähr U/, 1 Inhalt, in welchem der Waeserdampf entwickelt wird. Der Kolben ist durch einen 
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doppelt<lurohbolirf<;ii KäutschTikstopfcn vprschlossen. durrli tlesscn rinc Bohrung ein St«ge- 
rohr A , durch die andere der Hais B des eigentlichen DeetiiiationBapparatee gesteckt wird. 
Dieser besteht, aus zwei Teilen, einem sich vom Hals nach abwärts erweiternden Rohr C, 
über deaseo unteren Ende ein eingefloUiffeQefl Oläsohen D geeohoben werden kann, in welches 
die mit Wasscrdampf zu destillierende Substanz gebracht wird. TK-r im Kdlben entwickelte 
Wasserdampf tritt durch das in da« Dfstillation.Hrohr nngeschmolzeno enge Glasrohr E 
ein und strömt durch dessen untere, kugeiföruiige, durchlöcherte Erweitmmg F in das 
OUflolien D ein. Im Hmbe B ist zur Sichoning gegen meoluuiiseheB Ifitreifien von Wluiflr- 
und Fettsäuretröpfchen ein Tropf< nfunger G angsbnoht. Das aus dem Kolben ragrnde Bntb 
des HalscH 7? ist knieförmig n k h abwärts gebogen und wild mit dem in der Zeielmaag mg* 
gelassenen Kühler verbunden^). 

Paal und Ambergcr fanden f&r 32 „normale" Butterfette die Cadmiumtahlen 69,S— 90, 
fttr BntterfetC» bei OoooslraidienfllitteniQg 73—118 und bei Bttbenftttternng 71— IM. 

H. Lfihrig*) und J. Preaoher*) haben des Verfabreo Ton P«»! und Amberger naoh- 
gBpnft, Lührig weist auf die Notwendigkeit hin, daB die DefitOlsition einen stets gleiolmilfiigen 
Gang aufweist, weil sonst abweichciulc Er^^'cbiii.sso trhalten viortlpn; vor alltin dürfen nur geringe 
Mengen, eines leicht zerfallenden rüpicr» in das DcstiJlationsgefäß gebracht werden. Ferner bietet 
die gemm» HeateNUMtlon der eingeengten »IksMufthen FlQsaiglnit SobwieriglMiten: »nf keinen 
FtM dnrf die Flflsrigkeil Mhwnoli sstier sein. Lührig hSh einstweilen eine Ansljisnlntilftde ▼on 
10 nij^' für unvermeidlich; er faiul 1»» i Ruf torfetten von mit Rüben gefütterten Kühen Cadmium- 
zatilen bis 130,4. — Prosrbcr emjifi* filt untor andpirm die Verseifung in einem Polenskeschen 
Verseifungskolbon Tonunehmen und durcli Einiilelltnt in Eiswasscr dafür Sorge zu tragen, daO die 
IWttaiuPMi hartbrfiobig werden, da sie dann leicht auf das Filter, am besten ein PonelbnnqtMh» 
tiegel mit FDtEleipmiiSlMliicleidung, gebracht werden können. Urn die schädliche Einwirkung des 
Leochtgaaea %n venndden, empfiehlt Prescher das Eindampfen auf dem Waaserbade Toraonelimen. 

ff) Vc^rTthren. welche auf der Itestfniniang der Stlber<>alze der Fetta&nren beruhen. 
I. Nach Orla Jensen^) ist da» beste Verfahren zur Erkennung der Natur der flüchtigen 
Fettsäuren die fraktionierte Fällung der Silbersalzie und die Ermittelung des Silbergobaltes 
ihm Salle. Dftbei ist «u benüdutohtigBn, da0 die LBdi ch heit eines Sslaes bei Ctogenwwt 
eines zweiten mit gemeinschaftlichem Ion sinkt und daß die Lwlichkeit der Silbersalza 
daher um »o mehr abnimmt, je gröCrr drr ClyerHt ImQ an Si|h«Tnitrat ist, den man für ihre 
AuafäUung verwendet. O. Jensen fand folgende Löslichkeitsverbältnissc: 



LOsIiohkeit der Silbersalze bei 20^ nach O.Jensen. 



B«seichDunK 

4«s 
SübstaalMS 


In ecn VitK.-LAraiiir aiui|r«<)rOckt 


In f antr«drftekt 


lu 100 Cent 
Wsasar 


In lOl» ccm 
VWN.*Silb«r- 
sitntMssof 


In 100 ccm 
WaMsr 


In 100 crm 

BitrstMmiif 




25,1 


17,8 


(1.489 


0,347 




4.0 


1,3 


0,089 


0,029 




0,7 


0,2 


0,018 


0,005 



Man emidit ein sehmnlMim Hinirnnm der LSsliohkeit der SObersalae bei folgendem 
Ültenehuß an N.-Silbemitratlö8ung auf 100 ccm: Bei Silberoaprylat durch 1 ccm, bei ^ber- 
o*|MRmat duich St cem und liet SUb»batycat durch 5 ocm. Kommen in einer wüsserigen LBsnng 

>) Der Apparat kann von der Firma Frans Hugershoff in Leipzig beaogsn werden. 

S) Pharmaz. Zentralhalle 1909, 50. 442. 
») Phannnr.. Zontralhallp !?>10, 51. 123. 

*) Zeitsf-hr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GcnuOmitt^-l IlHiö, It, '2üö. 
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Caprylsäurc, fapronnaiir und Buttersäiire gleichzeitig vor, mj verdünnt nifin die I^jsung am 
besten äo stark, daß mau auiicr der für die vollständige Aunfällung der beiden enitereii .Säuret) 
aOtigeii SttbemitntidMDige Mif 100 oom FlOtaiif^wit tuch imgpflihf 2 oem K-l^bacnttmllfimiDg 
zusetzen kann, ohne daQ sich SUberbutynit auaaolieiidet» HMldelt e« sich z. B. um da hti 
der Bestimmung der Reichert • Mci Ulsoheti Zahl gewonnene« Destillat, so füllt man die 
titrierten 100 com deeeelben auf löO ccm auf, setzt 3,5 ccm N.-Silbemitratlöiiung hinzu und 
fDtri«rt DMh wiederholtem Sohfitteln die •«BefiUlten Silbemlie »h. Abb ihram Gewidii 
und ifaiein Gelttlt an SflW laßt sich die Menge der Cxpryl' vnd CkpronBiiu» in den lOOottn 
Destillat berechnen. Zu dfin gt'fuudeiu'ii fü'hftlt an diesen Säuren muß man jedoch, entsprechend 
den obigen Löslichkeitazahlen, noch 0.3 ccm '/u N. f 'Hprylsaurf h/w. 2 ccm '/„^ N.Capron- 
säure addieren, um die Gesamtmenge dieser Säuren %\i finden. Die Butt04väuremenge ergibt 
sich ab Differenz e wischen dem Titer der verwendeten 100 oom Deatillat und der gefundenen 
Menge Capnlsäure -f Capronsäure. (X Jensen hat auch die Löslich koit von Caprin*. 
Capryl- und Capronsäure in Waf<«pr von 15° - Biittersäure mieolit aioh mit Weeaer in 
Jedem Verhältnis — bestimmt und folgende Ergebnisse erhalten: 

a) Caprinsiure ift in ausgekochtem Wiuner von 15" &et unlOdieh; 100 eem Wumr, 
längere Zdt mit Oftprins&u» geschüttelt, werden naoh ZuMta von Phemdphthaiein durch 
1 Tropfen "/jq N. -Lauge schon bleibend rot gefärbt. 

b) .Caprylsäure: 100 ccm bei 15'' gesättigte Caprylsäureioeung verbrauchen zur Nou> 
traUsation 5,5 ccm */|« N. -Lauge, entsprechend 0,079 g gelöster Caprylsäure. 

0) Caproneiur«: 100 oem bei 15* gaalttigte OaptoniliuelfiBmag verbraiMlien zur 
Kentratisation 76 oem N-Lauge, entsprechend 0,B72 g gdfleter Cajmnsäure. 

Da aber diese Säuren in den natürlichen Fetten stets mit einander pemi'scht vorkommen, 
^o beeinflussen sie sich gegenseitig in ihrer Löalichkcit. So z. B. lösten nach O. Jensen von - 
einem Genüieh ans 1 TeO CaixTla&m» und 3 Teilen Caprone&iire 100 com Warner nicht eine 
der Lösliehkeit der beiden einzelnen Säuren entepnchende Menge 76 -H 6*5 = 81,5 oom 
'/»o N.-Lftuge, sondern nur eine 63 ccm N.-I.Auge entsprechende Säuremenge; die T^unp 
enthielt nur eine Spur Caprylsäure, die also mindestens eine 13 ccm '/j, N. -Lauge entsprechende 
Uenge Capronsäure ausgefällt bzw. an der LöHung verhindert hat. Noch atärker macht aioh 
«ine derartigB Wirkung gdtend, wenn <Be eine SKoie in gioSem ÜhenohuB vorhanden iit 
und die andere sich in dieser Säure löst, wie die« hei f^apryl- und Capronsäure der Fell iet. 
Um über diese unberechenbaren ITnregelmäßigkeiten hinwepr^ukommcu. muß man entweder 
nur 1 g Fett bei der Destillation nach Reichert • MeiOl anwenden, ku daß die ganze darin 
enthaltene Caprylsäure eich in den 110 oem Waaeer löat. oder man muß bei 6 g Auagaagafett 
die DeHtiliatiom im Wasserdampfistrome vorneluncn \ind 1 1 abdeatillieren. O. Jenaenaieht 
für die Bestimmung der Gesamtmenge der flüchtigen Fetta&ure daa entere Verfahren tot und 
verfährt, wie folgt : 

Genau 1 g^) Fett waden anter Beobachtung der von Pole nahe angegebenen Regeln 
wie bei der Bestimmung der Reiohert-Meifllaolwn Zahl deatiUieit» di» Beattmmmy der 

goläston und ungclVstoii flüchtigen Fettsäuren wie bei der Reichert • Meißlff hon und Po- 
lens kcHchen Zahl voi-genommen und die Ergebniaae in ccm */ioN.-Lat^p für 5 g Fett um- 
gerechnet. 

O. Jenaen ftmd auf diese Weiee fflr 

BnttcrMt Cocosfett 

Gelöste flüchtige Sauren 30,6 1Ö,2 i cm N.-Lauge 

Ungelöste „ „ („CaprinHäurc-Zahl") ... 5,7 .*t4,2 ,. ., 

Die Bestimmungen der Caprylsäure mit Hilfe <ler Silbersalzfällungen (t'aprylsäurezahl) 
in der voratehend beaohriebencn Woiae ergaben Iiei 10 untersuchten Butterfetten im Reichert- 
HeiBleehen DeatHlat von 5 g Butteifett nie Ober 1,9 com i/,« N'.'Lsuge IdMtmgehende Mengen. 

1) Die Abweicliuii^oii sollen auf keinen Fall mehr abi 0.05 g iK'tragon. 



Digrtized by Google 



Nttcbweis von CocosfeU. 



371» 



Die Oesamtnicngen der einzelnen flüchti^ft n Fettsäuren bei der Dostillation 
von T 1 im T)nmpf4trnm und deren Anteil im Keichert - Meißlsoheu I>estiU»t VOD 6g Fett 
fand O. Jensen nach der bilbersalzmetbode, yne folgt: 



Flflobtige S&nren, «usgedrAeki in oom ^/juV^'hb^ung »af 5g Fett^ 



1 


Butterfett I 


Butt«rf«tt II 


CoeMfett 


Palmkemfett 


1 


Nacb 

Kfl- 
chert- 
Mei&l 
K«wonnea 


Mit 
VVasser- 
danpf ab- 
dtatilJimi 


Nach 
Rei- 
chert- 
MeiSl 
gttwonnwi 


Mit 
Wasaer- 
dampf (ib- 
destilliert 


Nach 

Rei- 
chert- 
M e i ß 1 
KCWODDen 


Mit 
Waaaer- 
dampf ab- 

doMtiUiert 


Nach 
Rei- 
chert- 
MeiBI 


Hit 

daiBpf ■!>• 
dfättUtert 


Polens keiche Zahl 


2.2 




*.i 




12,7 








OftpriiMiiire. . . . 




«>o 




M 




31.2 




23,0 


Otjiylritam • . . . 

CbpronsSuro. . . . 
Bnttersäure .... 


1.6 

' 6,2 
17,9 


6,7 
21,4 


1.8 

6,3 
20,2 


0.6 
7.4 
24,0 


5.6 
1.2 


20,5 
1,4 


3,9 
1.3 


iiT~ 

2,6 


Gelöste Säuren im 
ganzen .... 


25,7 


34,4 


28.3 


37,9 


6,8 


21,9 


6,2 


13,6 



Nach diesen Befunden gehen von der Gcsauitmongo der flüchtigen Fetteäuien des 
BirtteilettM in das Reichert - MeißlMhe Bestiltat Uber von der Bnttenftwe 86—88%, 
von der G^praniiiite 96—100%» von dar CKpcyUkm 24—26% vnd von der Cbinniiiife 

26—40%. 

II. Zum Teil eich stütrond n«f die voretchcndfn Untersuchungen von O. Jenaon, hab«>n 
H. P. Wijsman und J. J. Hei jst ^) ihre ,^Uberzahl^'-MeUlode £um Nachweise von Coco«{ett in 
Batter beschiiebMi; aie bernbt enf der Annalitne, daB die Hei^ der Capryl- und Oapronitiite — 
die durch FlUang mit SilbemitratlöBung bestimmt werden — im Butterfett so gering ist, daß sie 
sich in din ÜOcrm des Reichcrt-Meißlselieu iJestillates lösen kann, wShrend Ixini Cocosfctt 
die« nicht der Fall ist, vielmehr bei 300 com Destillat die verbrauchte SUbermenge größer ist als 
bei 110 oom Dwtabtw 

Wijomen and Reijet verfehnn deber bei der Beetimmnng der SObonalil, irie fdjgt: 

Zunächst wird in gewöhnlicher Weise die Reichcrt-Mei Olschc Zahl bestimmt, wobei die 
Glycerin-Natron Verscifung vfirzntiehen ist. Zti dem Filtrate werden nach der Titration 40 cem 
*/io N.-SUbemitratiösung hinzugefügt; darauf wird filtriert und der Niederschlag bis auf etwa 200 ccui 
FDtntinsngB auiBe vaeoben. Zur nflaaigkeit «etdea 60 com ^/i» N. •ddomatanmalSanng und 2 lh»pfen 
einer gei&ttigten KaGumchromatlöeung hinzugefügt und der ÜberaobuB an Chlomatriani nut Vip^'* 
Silberlösung Kurücktitriert. D«>r Untorw-hied zwischen den im ganzen verwendeten Kubikzenti» 
metern N.-SUberlüsung und den Kubikzeutimetera ^/i^ N.-CUomatriumlöeong, erhöht um 
»t die „erate Silborsabr. 

Ea wild nun eine sweite Reiebert-Meißleobe Zahl beatimmt In der Art. daB, naobdem Je 
etwa 100 (M Iii F1üssi;;krit libertlextillicrt sind, auf» neue zweimal 100 ccm Wasw r iliin h einen Hahn- 
trichter in den DestiUierkolbon gegeben werden und die Destillation fortpefietzt wird, bis im ganzen 
300 ccm Destillat erhalten sind. Das Destillat wird umgc8chUtt<>lt, filtriert, und darauf werden 
SSO eem dea Filtratee unter Anwendung v<m Fbetudpbtbalein ak Indioator wie bei der Beatinunung 
der Reichert •UeiBlsohen Zahl neutralisiert. Zu der neutralisierten Flüssigkeit werden 40 eem 
'/lo N.-Silberlösung zugefügt, der Nieilrrsrlil itr wird abfiltriert, bis auf etwa SM ccm Filtrat aus- 
gewaschen und im übrigen wird wie oben verfahren. Die erhaltene Zahl, erhöht um *}^, ist die 
„iweite Bilberzahl'*. 

1} Zeitwjhr. (. UnteFsucbung d. Nabrnnga- n. Genuflmittel 1900, II, 267. 
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Es kommt bei dieflem T«i»hrMi nieht mai dl* «teohite H8he der BülMnaUen «n, »oadefB 

nnr auf ihr Vorhältn» zaeinander. 

lat die zweite Silberzahl höher als die erste, so darf auf die Anwesenbeit von 



Wijsman und Reijst fanden bei 14 Buttvrfettproben in 12 Fällen die zweit« Silbenahl 
gleich oder 0,1—0,." nkdiigi r als ilio ir^tf, in 2 Füllen war sie am nur 0,0.') höher, eine IMffcren», 
die innerhalb der Fohlergrcnzou liegt. Bei t-iaem Zusats von 5% Coociidctt zu 12 vcm diesen Butter» 
fetten fanden tä» die swMle SübenaU um 0,4—4,3. im iGttd um 8|1 hShar und bei einem Zoeete 
Ton 10%- Ooeoifett um 1,4^4» im Hütet imi S>6 böber eis die ente BilbenebL 

Das SUbcrzahlverfahren ist von F. Jean^), H. Lührig*). H. Svobod«*) Ii Iztor. r fand 
bei 80 untersuchten reinen Butterfetteu die 7.weito Pill>pr?.ahl in 2 Fällen gleich und in !'>! Fallen 
höbor als die erst« Silberzahl — , F. v. Morgenstern und W. Wolbring«), Chr. Barlhel^), 
H. M»tthee and F. Btreitberger*) nnd endeten neehgeprüft, »ber niebt breuobbw gefunden, 
weU eebr bftufig. auob bei reinen Buttorfettcn, die »weite SilbeneU hSber iet ab die erste. 

TIT. Khpnfalls auf die unter I aufgeführt ri T*!iff rs\:ohnnitren von O. .Tennen sich stützend, 
hat K. K. Dons^} die Beatimmung der Caprylsüurezahl zum Nachweise von Cocoefett in Butter 
vorgeschlagen. Auf Cbund der Beobeobtungen von 0. Jeneen, daB dee ento Retobert-Heifileoh» 
DeetiUet 85-^8% dee Buttonture-, 86—100% dee Oftpraniioie^ nnd nnr 84—25% dee C^pryl. 
eäuregchaltcs des Butterfettes cnfh«!!, shllt Dona nach Zugabe von 110 omi Wft.ssor in cUmlLon 
Weise ein zweites Destillat her, in dem nur geringe Mengen Butter- und Capruiuiäure, alw etwa 
30% der restlichen Caprylsäure enthalten sind. Hieraus zieht Dons den Schluß, daß der Capryl» 
eKuiegebelt im cweiten Deetlllat eioh leieht dnroh eine einleebe Silbertiintioo beetimnien leeee^ 
und daß man aus dem eo gefundenen Caprylsäuregehalt des zweiten Destillates („zweite Capryl- 
säurczahl") ^i-n ersten (Reichert Mt-i Olschcn) DentillAt«»« (,,rrnt<> raprylsätiruT;»!!!'") bc- 

rechnen könne, weil ein bestimmtes Verhältnis zwischen den Caprylsäuregehalten bei beiden ]>;8til' 
lata Iwiteben müme» venn die DeetiDattonen nntw genau glefadieik Veridltnieeen TOfgenomnen 
würden, und die übergegangene Menge der BSxm nur ein kleiner Anteil der Qeeamtmenge der Oepr^- 
säiire des Buttcrfettes sei. Ff-rncr tjl.inht Dons, daß die Brstiramung der „zweiten Caprylgäure- 
z&hr* für den Nachweis von €<x;ot»ft'tt in Butter von Bedeutung sein könne, indem bei Gegenwart 
von Cocosfett in Butterfett außer dem größeren Steigen der Caprylaäuremengo im ersten Dostillat 
ein gecingerea Ansteigen dereellien im zimlen DeetlUate eifelge, ein Steigen, da« vieDeiobt niebt 
zur endgültigen Beurteilung der Butter genüge, aber völlig ausreiche, um su entscbeiden, ob die 
wciflluifigcro rsiprylsäurcbestimmung im ersten Dp.stillate (erste Caprylsäurezahl) auszuführen sei, 
so daß also die Bestimmung der sweiteo Caprylsäurezahl gleichsam als eine vorläufige Prüfung auf 
Coeoefbtt gelten kSium, an demen endgOltigem Kaebtreb die eiste Capryleiuratabl diene. 

Dons Tnfibrt, ene folgt: Zur Bestimmung der ersten Caprylsäurezahl werden 100 oem de« 
neiitralisierten Reirhert -Mei ßlsrhen Destillate« mit 40 ccrn ' /,q N.-SUbemitratlöüung versetzt 
uad die ausgeschiedenen SUbcrsalze nach dem Sehüttcln — um die Ausecheidun^^ zu erleichtero — 
abfütiiert, auf einem FUter sorgfältig gesammelt kono Zeit viriedien lütritrpapier ^tradoBst» bk 
einen Ponellantiegel gebraebt und «dilieBüdi im Vabuumeacrililmtor Üb sum konstanten Gewicbt 
getrocknet. Nach der Bestimmung de» Gewichtee der getrockneten SUbersalze wird der Prozent- 
gelialt an Silber bestimmt» indem man die organiaoben Beatandteiie der SUbeiialze vomobtig ver* 



1) AnneL efaim. analyt. 1900» II, 121$ Zeiteohr. t Unteisiiebung d. Kabzunga- n. ChmnJI* 

mittel 1906, n, 

t) Zeit^chr. f l'ntcr^urhung d. Nahmnge- u. GennOmittel 1906^ IS, S88. 
*) Ebendort 1907. 13, 16. 
«) Ebendort. 1007, 18, 184. 
«) Ebendort 1808. IS^ 487. 

«) Pharmaz. ZentraHmlle 1908, 4», 81. 

^) Zeitachr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u, Gcnußmittel 1907, l-l, 39<^ 
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l^fiblk In cineim abgemowenen Ttite dm lUtmles (100 ccm) von den SilbecMlien wird dtttoh Titrft» 
tion nach Mohr die zum Fällen verbreiirhtc ^Sfpnge Silbcmitrat bestimmt, und hieraus wird die 
in der ganzen gelallten Menge Silberaalz enthaltene Silbermenge berechnet. Aus dem Prozent- 
gebalto der SUbersake an SUber und der geaamten Silbermenge wird die Monge von oaprylsaurem 
SBSbtg bandmel; diese witd als oom ^tn ^»'Onpryktnitflidmaag angagebao, und die gefundene Zahl 
■4-0^3 ocm (die der nach O. Jeneen in 150 com i/jg X. Silbemitrat lödilrfien Oapt^tftnramngo 
«ntaprechen), mit 1,1 multipliziert, ist die „erste Capryls&urezahl'*. 

In einem zweiten Keicbert-MeiUlschen Destillate decselbea ög Butterlett fällt man die 
flDbetMke in genau dsndben Weise wi« bei der Beetünmong der ,^enten OapryUovecaU" dmeh 
Zusatz von 40 ccm ^/^g N.-SUbemitratlösung» filtriert die unlöslichen Silbenalze ebenfalls ab 
und wäscht darauf das Filter mit 20 icni Wassrr niis. Zu dem Filtrftt'O gibt man 4<>>) com i/j, N.- 
ChkimatnamlÖBung und titriert den Überschuß an Cblornatrium unter Vwrwendang von Kaliam< 
flfeiQiBnt ab Indiontor nik »/^ V.-Wb mil l ul äliuaf »uAoIl Die DiHBienc cwieohen der Geeaint» 
menge der Terbrauohteo Kubilosentinieter 8ilbemitimtl5sung und Chlomatriumldsung, mit 1,1 
nin]ti|4iziert, ergibt die „zweite Capr ylsäurezabl". 

Bei dir FntcTfiuchiing timr Butter auf Cocoefett bestimmt man also zun&chst die zweite 
Caprylituurczahl, die nach Don» als konstant zu bezeichnen ist, wenn man die Reichert-MeiBlsche 
Zahl berOokalohtigt. Er fand bei 200 Proben Butler dinieoher, sohwediaohor, finnUndlaoher, meaischer 
und libiriM^ Hednult folgende Benehungn: 

Reichert-UelBlaobe ZeU . . It-^» 2S— 20^9 S7— 30^» SInnddufliMr 

Zweite Caprylsäurczahl . . . 0.9—1,1 1»0— 1,3 Ifi—lfi 1,8—1,65 
Zahl der untecsochten Proben . 8 72 100 90 

Sobald dir zwrite Caprylsäurezahl höhrr ist als dicec Wert«, was auf Poe osfettzusatz hin- 
deutet, bestimmt man die erste Caprylnäurei^ahl. Ist diese annähernd gleich der zweiten, so 
li^t reines Butterfett vor. Bei Gegenwart von Cocosfett steigt die erbte CapryliMiirezahl beträcht» 
lieh, und swer etiifcer da die sweite Oapri^uwMU; die Steigung betiflgt bri Gegenwart von 10% 
Cbcosfett um 0,8—1,0. 

Hiernach f>in<l die ruprylsäurezahlen von Dons etwas uie<lrisrpr als die von O. .Tennen. 

Dons bat dann in einer zweiten Mitteilung^) die Bestimmung der ersten Caprylsäurezahl 
abgeändert nnd gibt nunmeiir fBr die Beetimmung der „endgültigen Capryls&ureselil*' ein 
nenee Tedebien «n, da« «of der duieh Tennolie geetüteten Annahme bernlit, daß beim AuaachQtteln 
der Buttcrfcttftätirpn mit Wafscr von 80° in diesem sich ntir eine geringe und bestimmt« Menge 
Caprylsaure lönt, dagegen die in Wasser ioirhtor lösliche Butter- und Cajiroaaäure sich leioht aus- 
schütteln lassen. Er verfährt, wie folgt: 

6 g Buttolett miden in einem Kdben auf gew61mlidie Weise verseift, mit 100 ecm Waaaer 
nnd nach Lösung der Seife mit .50 rem vordfinnter Schwefelsäure vermischt. ]>ic Mischung l&Bt 
man stehen, bis die Fettsäureschicht erstarrt tind die unter den Fettsäuren befindliche wässerige 
Jflüsägkeit ganz klar ist. Mau scheidet dann die wässerige Flüssigkeit ab'}, indem mau sorgfältig 
Tenneidee, feete VettdUizen mitannelimen, epQlt die flbriggebUebenen leeten SSuien airalmal mit 
kaltem Wasser und schüttelt dann sweimal mit 100 ccm Wasser Ten 80* C aua. Nach beendigtem 
Aiisseliiittpln versetzt man die festen ^'Stiren mit 20 p Olycerin, 150 rrm Wnsser. ir Xatrium- 
suUat sowie Bimssteinpulver, wonach die Mischung einer Destillation in der bei der Fcststollong 
dar Beiebert-MeiOlaeben Zahl übliohen Weise unterworfen wird, indem man 110 com Destillat 
aufsammelt. Disaes Destillat viid mit t/u N.-Alkslüange ncutralieicrt nnd 100 eom dee neutrali' 
sierten Destillates weiden mit 40 com Vw ^•*8£llM»idtrat Tcnetct. Die auageechiedenen Saber- 

1) In der Veröffeutlicbung von Dons findet sich, wohl irrtümlich, die Angabe 50 ccm. 
*) Znitsebr. f. Untennolinng d. Nahrung»» u. Oenuftmittd 1006, 1%, 75. 
s) Bei der AligieBung der iriUserigen FliisBigkeit von den festen Fetteiuien apannte Dons 
ein Stöckchen mit Wasaer befDuobtete Gau über die Öffnung dee Koltiens. 
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Halze werden abfiltrk«rt und das Filter mit 20 ccin Wawcr nachgespült. Zu dem FUtnte gibt mM 
40*) com */,o N.-riilomatriumlüSTinp und titriert den t'IxT.sc luiß an Clilornatrinm unter Verwrndnnif 
voa K*Uamchromat als ludtcator mit N.-Stlberiütratlösuog zurück. Die Düfweua zwischen 
dar Gflumtiuenge d«r y«rbnMiohlea Kabflnantiineter flübemitnit and dikciiAtritimr mit 1,1 iniilti> 
pUsiartv -|*0^ ( » Kocniklur für die Oap^Mnfemsnga^ ata com N.-LB«ing angegeben, die in 
IM com N.-SUbernitrallösiinii und Wcc-th Wusst r lüslicli ist), eT>.nlit die Caprylsäurczahl. 

TMeae«! Verfahren hat Dons Ui 1*) Proben reiner Butter augewendet und die 80 erhaltcucn 
„endgülUgcu" CaprylaaurcKahleu x wischen 1,G — 2,0 schwankend und um (^4—0,5 ccm N. -Säure 
liSlier gefimden da die utaptfli^^he „s«elle** OapcThinnaftliL 

Bei einer Probe CocoHfett fand or di«.- onduültige C«pryl(iäurezahl 5,3 und bei tier mii 
Coco«fett vorsetzten Butterfetten die Zahlen 'i.ii 3,0. Dons wil! dit^«e Mitteiltiii';; nur a1» «>inp vor- 
läufige aufgefaßt wissen. Dieses letztere Verfahren von Dona ist anscheinend noch nicht nach- 
geprOft irarden, dagegen haben H. LGhrig und A. Hepncr^) bei ISBntteilBtten die sweite Capryl- 
liureiaU nadi Dons beetininl und nun Teil bSbere Werte ab diteer, nänlieh 1,12—2,09 bw 
Reichert-Mpi Qlschon ZaMon von '27 — 31,0 ppftindrn. 

IV. Auf das ebenfall« auf der verschiedenen I,<öslichkoit der Sübcraalte der FettHäuron be- 
nihende Vorfahren von S. H. Blichfeldt'), welcher die läflUohen und unlöslichen SUbersalze be- 
etinunt^ ael bier nnr ve i w i e aen . 

Uber das Verfahren von A. Kirxchncr, welches in erator Lulie xum NaehweiiB Ton Bniter- 
fett in CtKusfott bsw. Murgnriru- dit-nl, vgl. unten S. 413. 

Bestimmung der Magnesinnuahl naeh £• Ewers*). Da« Verfahren beruht auf der 
partiellen FUllung der neutralen Alkaliaeifen mittels Magnedomealfato und der Trennung der Fefefe- 
linren der waieeriBeliBhen Ifagncsiumeetfen nadi ihrem LBeliehkeitagrade in FBliolither nnd Warner. 

E. Ewers verfährt, wie folgt: 

5 g des bei möglichst niedriger Temiwratur ausgeschmolzenen und filtrierten Fettes werden 
mit 20 com einer alkoboliscben etwa U/^ N.-Kalilauge (200 g Ätskali in 1400 ocm absdutem Alkobd 
gciOet^ mteh FOtration mit Warner nnd Alkobol auf etva n/^-noraial — 20 eom ^ 60 «em Vt 
Siure — und etwa 70% Alkoholgehalt verdünnt), bei deren Abmeesen stet« in genau gleicher Weise 
711 verfahren int, auf einem lebhaft siedenden Waaserbado in einem writhalsigen Köllen von etwa 
260 ccm Inlialt unter Unuchüttela erhitzt, bis klare Lösung eingetreten ist Der Kolben ist während 
dieaer Operation mit einem etwa 1 m langen und etwa 7 mm weiten Glaerohr, welehes am oberen 
Ende ein Bunden- Vi ntü trägt, verschlossen. Die verHi ifte Mn.sae wird noch 10 Uinutan am Rfiokflaß* 
rohr »Ulf den» Wasaerbade crhitut, sodann vom Wa«s<rlia<li' intfurnt und. sobald der Alkohol nicht 
mehr aus dem Kühlrohr tropft, mit ^/g N.-Sobweielsäure zurücktitriert. Bei der Titratioa werden 
anniohat nnr 8 Trojtfen PhenolphthaieinMenng (1 : 100) zugesetzt, gegen Ende, wenn die Urbung 
rStliehgelb gevoideo ist, noeh 0^ eem denelben LSenag» Die Terbrancbte Aniahl Knbikientimeter 
^/s N. -Schwefelsäure wird von der durch einen blinden Versuch ermittelten Anzahl Kubikzentimeter 
»/a X.-Schwefdsfinre ahpozoizt ii. welche nötig sind, um 20 ccm I^AUgo zu sättigen. Pie Differenz 
der Kubikzentimeter i/, N.-Säurv beider Bestimmungen, mit 5,615 multipliziert, ergibt die V'er- 
aeifungaiahL 

Die neutrale T^ÖHung wird auf dem Wa.'iserbado erwärmt, bis durch den Geruch kein Alkohol 
mehr wahrnehmbar ist, die Seife in heiBem Wa^^er p;elöst, die Tilgung in einen 250-ccm-Kolbcn 
gespült und auf etwa 180 ocm verdünnt. Naob dem Abkühlen auf 20° C werden öO com einer etwa 
i/a V.-UagneefaMMidfiitiimng (61,5 g MagneefauMcdfat^ HgSO|, 7 UgO, auf 1 1) ohne umniaohAtteln 
iqgafBgl^ hü lur Harke aufgefüllt und dunb kxiltigee Sohfltteln gut gemiiehtk Von dieeer Löenng 

1) Auch hier findet sich in der Arbeit von Dons die wohl irrige Angabe von 50 com. 
«) Pharmaz. Zcntralhalle 1907, 48. 1049. 

*) Jom». 800. Gbem. Ind. 1910, 99» TBS ; Zeiteohr. I. Untenoobong d. NahtnngB- und Ge- 

nnOmittcl 1912, 28. 301. 

«) Zeitaohr. L Untenuohnng d. Nabrungs» u. Qenafimittel 1910, 19, 529. 
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w«fdeo 900 com duieh «bo WuwwintmMtuftpumpe in einen 200-eom-KolliMi »bgoMgen und in 
«inea 8olMid«trichter von etwa I 1 Inhalt gi^ brac ht. Der Kolben wird mit lOoom ^/gVL-AibL'mMt- 
B&are nachge«pö1t und diese Säure der in dem Hcheidottiebler befindUohea lÜBQllg mgefügt» «n 
die gelösten fettsauren MagoeeiumaaUe au seraetzen. 

Sie nüMigkeit wird nmunahr nraiiDal nift j» 60 oem mid dum dnaud mit 85 «em leislit* 
m&äaaitm Mnl&tlMr *iii«MdiiUt«lt, wobei donb lOO, 75 bxw. 60 Sebattdeebläge gemischt «ird, 
und die Fettaäure-Petroläthfrlösung nach jedem AiiRf« hüttoln in pincn r.weitpn Rchpidotrichtpr von 
gleicher Größe gebracht. IJcr enttc Scheidetrichter wird nach der dritten AuBsohQttelung mit 40 ccm 
Waaser nachgespült und mit diesem Waaaer die Petrol&tberläaung tum «nton Male gewaachen. 
Der FetraULtber wird noebmsb mit 40 com and dann mit flO com Waaser geschüttelt, die wisterige 
WKat9 Flüssigkeit und die Wa«obwä8ser (suMnunen SIC ccm) werden in einem etwa 750 ccm fassenden 
Etlenmeyerkolhen vereinigt und mit 1 ccm verdünnter Schwefelsäure (1+3) und einigen Bims- 
ateinatücken versetzt. Durch £rhitAe« mit einer Bunaeo>Flamme auf einfachem Drahtneta weiden 
260 «om tmt«r Beoatsimg einee Llebigaoben KjBhkn «bdeelilUert. Die Deetilktion dauert etm 
1 Stunde. Das Destillat wird in ein Bechorglas gespült» mit 0«5 Oem Phenolpbthaleinlösung versetzt 
and mit i/,o N. -Kalilauge bis zur bkibenden starken Rötung titriert. Zum Versohwinden der 
Rötung soll 0,1 ccm i/j« N.-Säurc nötig sein. Die verbrauchte Anzahl Kubikzentimeter N.-Laugo 
ist die „Destillat-Magnesium* Zahl" („D. ]£. Z.**). IXaee Zahl gibt Anaahl KubUmentimeter 
N.-Li,nge mi, «ckbe oBeig rind, um die neeb dem AoMobfitteln mit Betralfttber in wiwnrignr 
Lösung bieibonden Fettsäuren der löflUobm Uagnesiumsalze aus fast genau 4 g Fett zu neutralisieren. 

Die Petrolatherlös« wir*l unt*r Nachspülen in eine GhiH-itöj'wlflftHch»- von 250 ccm 
liihult übergeführt, in welcher sich ÖO ccm nach Zusatz von 0,6 ccm Phenoiphümlciniü£ung mit ^/jo N.- 
Laoge neutralisierten etwa SOproc Alkobola befinden, und unter starkem Sehfittdn — nach jedem 
Zusatz bei geschlossener Flasche — mit >/|s K.-KalllMlge bil sor starken Rötung titriert. r>er C^her- 
pchuß der I^Äiicf wird mit ^,',0 N. Siiiirc zurückgemeasen. Die zur Neutralisation verbrauchte Anzahl 
Kubikzentimeter i/j^ N.-Iauge ist die „Petroiäther-Magnesium - Zahl" („P. M. Z."). Dieee Zahl 
dzGokt die AuEehl KnbibMotimeter Vie ^^-hutg/i mm» wdobe die in Petmlitber eingelinndBn XMt- 
timm der iSrilolien Megnenjuweelie der gleldiein üng» Vett irie bei der „D. IL Z.** aeutmliaierai. 

Die Summe der Destillat-Magnesium -ZoU and der Petrol&tlier>liiagneeinm^2!ahl irt die „Qe- 
»amt-Mapnesinm- Zahl" („O. M. Z."). 

Neben dieser ik«»tinimung ist eiu blinder Versuch ohne FettKuaatz in gleicher Weise aus* 
suffibten, und die erhaltenen Zahlen eind von den betreffenden ntrstiooen des Hauptvenuobes 
in Abzug zu bringen. Die Aoienhilttelupg der tarnen LBeong kenn bieriiei in einem Meie mit 186 oom 
PetBcditber erf olgien. 

Beispiel: 

Blinder Versuch: 20 ccm alkoholische Kalilauge —4^,90 ccm i/g N. -Schwefelsäure 

260 „ DeetOUt s 0,30 „ VioN.-Kalibnge 

Feted&tlieiiBBnng s 0,10 „ lÄeN.-KeUbag». 

Hauptversuch: 5 g Fett verbrauchen die 48,90 — 8,30 = 40,60 ccm N. -Schwefelsäure 
entipcechende Menge Kalihydrat zur Veteeifung; dann iat die Verseif ungazahl („V.-Z.") =40,6 
X 6k«16 = 228,0. 

Dei Deitillftt eifordert li^Soem VMN.-Ke]ibuge cur Naatnüntioa, abs6|^ 0,8 «em für 
den blinden Venaoh; aleo DestilUt<Mngneeium*Z»bl „D.VLZ.'* =s 19,6cem Vi«N.-KatiUae«. 

Die Petrol&therlösung erfordert mir Rötung 9,5 ccm ^/lo N. -Kalilauge 

zur Rüoktitration eind erfoideriioh 0,6 „ i/io N.-Schwefelaäar» 

aiHo vprbmncht 8,9 ccm N.*Kelü«ag9 

nbzüglich für den blinden Versuch 0,1 „ 

also li'etroiäther-Magneaium-Zahl („P. M.Z."). . s 8,8 oom >/io '^'■'^^''''^"S^ 

Cfeenmt'Megneainm.Znbl („G.1L Z.") as2B^8 „ „ 

nDttfeveas** (»D. M. S^** — tfi* M, Z.**) 10,7 ,, „ 
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£. Ewers Und bei der Untorflucbung von 19 Proben Buttcdtott» 4 l^ben Palmfett (Cocoe* 
fett) und S Proben Schweinefett folgende Schwaiikuiii't'n für Vr^raeifungszAhl, Reichert-Meißlache 
Zahl 8owiti für die „neuen Zahlen", letstere ausgedrückt in Kubikwaitimetor ^/^ N.-Säure für 
4 g Vstt: 

Butterfatt Cocosfett Schweinefett 

Verscifungsiahl 225,2—232,5 266,6—258,6 193k7— 190.0 

Rei c her t-MeiQlacbo Zahl 26,4—30,4 6,4— 6,7 — 

Gmmt-MagnMiiim-ZaU (G. K. W.) 20^5—30,4 26^7—97,2 0-0,4 

D*Btillat.Ma^ncsiuia-Zal,l (D. M. Z.) 17,8—20,8 1,3— 1.4 0—0.3 

Petroläther-Magnesium-Zahl (P. M.Z.) . . . . 7,7—10,1 25,3—25,9 0—0,1 

Differenz D. M. Z. P. M. Z. = +10,1 11,9 —23,9—24,6 0—0.2 

Sobald die Differenz zwischen Dcntillat- und rctroläther-MagUuai u in- Zahl 
(D. M. Z. — P. M. Z.) bei einem Butterfott unter 0 sinkt, liegt nach Ewers eine Bei« 
misehimg von P*lmfett -vor; bei reJaeok OoeoafBtt dad die VtShtvmaa, negatav. 18 Battat^ 
fette, denen 10% Palmfctt zugesetzt waren, hatten die Differenzen 6,8-8,3; 3 Proben, die 90% 
Palmfett enthiolton, /.oi^'tcii die Differenzen 2,7 — 4,3. Die „Düfefens** sdgt keine BesieiuilVBl^ >■>' 
Keicbert>Meißläcbea Zahl und zur VerseifunguahL 

<X Ambergcr ^) but daa VeifRlimn yvn Ewrs bei Battavielt sMdigvpräft und abiftieheaite 
Warle für dl» DifiereoMO (D. II. Z. — P. IL Z.) gefunden, nimlioli brf 8 eltmUeheiid« Kühm 
Differenzen von 6,0- f»,.*). bei Kühen mit Coooskuchcnfüttcrung Diffcrfntpn von 7,0— ft,8 nnd 
bei Kühen mit Kübcnfiitterung Differenzen von 7.4 — 10»2. — Auch K. Nock mann 2) fand bei 
8 reinen Butterfetten von mit Rübenbl&tteni gefütterten Külien in 6 Fällen Differenzen (D. M. Z. 
— P. H. Z.) von TfS-^W, alao Werten die anter der Bwereiolien Gfemae 9 liegen: In den enderan 
beiden Pillea betrugen die Differenzen 9,2 und 10,5. 

riti) Verfahren Ton J. B e 1 1 i e r, benihonil aiiTderResUmninng der löslichen Kupfersnise. 
J. Beliier*) hat bereits im Jahre 18i<i0 ein auf der verschiedenen Lösliohkeit der Magnesiumaeifen 
der Fetteinren beruhendes Yerfebran beeohikben, daa nadi seinen Angaben ebenso brandibar ist, 
wie die sonstigen Verfahren; für empfindltelMhSJt er aberdje Trennung der Knpferseifen, wodurch 
man .1"', und weniger Coooefett in Butter und Schweinefett nachvi-eisen könnet er verfahrt, wie fol^'l: 

1 g Butterfett wird in einem Erlonmeyer-Kolbcn von 50 — 75ccm Inhalt mit 5ccm alkoholischer 
Kalilauge in übliober Weise Terseift and die Verseifungszahl lierechnet. Naeiidan nun dann die 
Flüesigbrit durah N.<KalUauge eben yoaa gemaoht hat» gibt num unter Umrübien SO com 
KapfersulfAtlSsung (21,85 g reines, frisch uinkiTBtalltsiertes Kupfersulfat und 50 g NatriumHulfat 
in 1 1) hinzu. Hierdurch worden di?» nichtflüchtigen und flüchtieen tmlöslifhen FrttfEnrcn als 
Kupferseifen gefällt, während die löblichen flüchtigen Fettsäuren in I,.<>sung bleiben. Durch Er- 
wtrmen bellt sieh der Niedersddag ansaatmen. Naeh dem volktftndigen Brhalten filtriert man 
durch ein tariertes trockt iu-» Filter. Zum klaren Filtrat gibt man noch einige Tropfen Kupfer- 
siilfatlöaung. Bleibt die Flüssigkeit klar oder triibt .«ie si<]» nur cfinz schwach, so liept Butterfett 
oder solche« mit Zusatz von Schweinefett oder Margarine, aber kein Cocoafett vor. Tritt dagegen 
eine aohwaebe TMbung ein, die sieh sdueB Terliect» dann Uegt Cocoafett, aber nidit Aber 10% vor; 
bei gröOeien Coeosfettaiengen tvitt sofort ein sehr «eiehHoheir Niedetaeiilag auf. . Beim KlarbMben 
des Filtrates kann man den Niederschlag auf dem Filter Bofort answasehen. in den anderen FStlcn 
gibt man einen riK'rschnß von Kupfcrsnlfatlösung zum Filtriit, filtriert und wäscht bis zum Ver- 
schwinden der äulfatreuktiun im Filtrat. Das Filter mit Inhttlt wird getrocknet und gewogen. 
Butter gibt hierbd einen Rückstand Ton 0,99 g, Blaigacinei, Coooefett und Sehweinefett geben eüien 
eololien 1,06—1,06 g. Datauf witd in einem Poiaellantiegel Teraseht, wobei Bntterfett und 

>) Zdtscbr. f. Untenraohong d. Nahiongs- u. GenuBmittel 1911, %l, 598. 
I) Ebendert^ 1911, »1, 764. 

9) Annal. cbim. analjrt. 1906, II, 42t Zcitachr. f. Untenochung d. Kabrunga- o. QenaOmittel 
1907, 14. 713. 
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fidiweiiMlett 0,141— CM48 g, Ooooalett dagegen 0»177^178 g Kupfevozyd geben. Naoh Beitier 

i«t das Butterfett rein, wenn die Mt iipe des fettsauren Kupfers nicht erheblich von 0,99 g abweicht 
und dir- Ktijifrroxydmenge n.ilii- (i. Uii; lii ^t. Wpiim Gewicht dc8 fettsauron Kupfers 0,99g 
nicht erhebhch übersteigt, dagegen der (jehalt an Kupferoxyd 0,142 g beträchtlich übersteigt» so 
int ««nig OocoflfiBtt vorhanden, weon beide Zahlen erheblidh Qbendiritten werden, ao irt Tiel Ooooe- 
fett vorhanden. Wenn das (Gewicht den fettflauren Kupfen« O.i^ erhebUdi ftbenteigt» d«* de» KupliBie 
aber 0. 142 l- iM trfii'f, sf> i>it Schweinefett oder Marjjnrinf vorhnnden 

Bellier will sogar nach dj«aem Verfahren den ('ooo«fettgehalt von Butter quantitativ be- 
«timmen ktenen, indem jede Vermehrung des Kupferoxyd« gegenüber der Xormakahl 0,142 um 
OkOOOM g 1% Obooefott aoieig». 

F. Jeani) beobachtete in ein^n Fallen ZaUen» die nidit mit dem Bellleraohen Befunde 
ubereinstimmen. 

Verlalireu, welche auf der BeHtimnuing der luKliciieu Uariuwsaise beruhen. 
I. G. Pirtach*) hat auenit vereucht, die Beatimmung der l&iliohen BariunuMÜi» der Fefetaturen anm 

Nachweise der Reinheit des Butterfettes, das er unter Druck mit Bariumhydroxyd verseifte zu rer- 
>?enden; er hidt .iher st ]\t<t d.ts Vi-rfahnn Mr nirbt pniftfintllich genug. — J. König und F. Hart') 
venteifen das Fett mit aik(»hnli8cher Barytlauge uiul bezeicimen als „Barytzahl" die MUligramm 
Baiiumozyd, welohe den waaierlSaiiGtuni BortumaeÜBn aua ff g Fatt entapredien. Es betrtgt nacb 
ihnen die Barytxahl von Butterfett 200 — ^289 mg, von anderen tierischeo Fetten 13 — 3C mg, 
Mari^ariiK- 20— 23 m?, C'ocosfett 117 120 me, «onstif;*' Pflanzenfette 7 — 29 mg BaO- — H. Kreis 
und W. Baldin^) fanden für Butterfett we-Henflich groUero Schwankungen der Barj'tzabl. — Um 
die bei der Beatimmung der Baiytzahl bestehende Schwierigkeit der ToUst&ndigen Extraktion der 
iSalidMn BoriumMnlen aua dem Verdampfungarflekatande au beseitigen, hat E. Lavea*) daa Ver- 
fahren TOn Kdnig und Hart etwas abgeändert. 

n. F. A vc-Lalleninnt*) hat ein we«entlirh nmicn«* Verfahren zur Bestimmung der Vm- 
liehen Bari um seifen angewendet: Kr vorsetzt <lie neutrnliiticrtc, wüst-Mirigc heiik Likung der 
Kaliieifen mit einem gemeasenen Überachuwe vcm Bariumdtkirid and bestimmt die tfenge der 
dabei in Lösung bleibenden Barium.'H'ifcn. Kr verfährt in folgender Weise; 

1,9 — 2,0 g Fett wenlen in einem lei- hit n W,"i2r::l;i«rhfn «fonau abjrewoj^eti und mit 25 ccm 
alkohoUachor ungefähr '/'2 N. -Kalilauge genau wie bei der Bestimmung der Verseifungstahl nach 
Köttatorfer '/^ »Stunde lang am Steigrohr veneift« Die noch warme SeüenUisung wird mit 3 bia 
4 Tropfen 2proa. Phenolphthakiniaeung trermtat und mit allcoholiadier. ungefihr N.-Salu<nure 

genau neutralisiert. Nun setzt man in ein siedendes Wasnerbad und entfernt den Alkohol durtli Eiii- 
blaiten von Luft möglichst volLstÄndig. Zur festen St-ife gibt man etwa 10 ccm Wa»8«?r und bläat 
wiederum unter Erhitzen im Wosserbade Luft ein, bis die Seife fest au worden beginnt, um aueh 
die ietsten Beste Alkohol nach MSglichkeit au entfernen. Akdann löst man in auagekoditem, 
siedendem Wa.sser und spült die durch Dis.s(iziation rot gewordene Lösung in einen 2dU-ccm-MAß* 
kolben quantitativ üh»^r. l>i^ Volumen der Seifeiilösutur soll ji tzt etwa 150 — 180 ccm Ijctmtren. 
Man setzt den Maiikolben etwa ö Minuten auf dos ajcdende Wasserbad, um sicher zu sein, dati die 
LSeung genOgend heiB bleibt, und l&Ot datm unter gelindem Umschwenken des Koibena aua einer 
Pipette mit Auskufmarhn 50 «cm einer etwa V« N.-BariutQehloridlö«ung (25 g Bariuroehlorid zu 
1 1) von fffiiad !"» ' cinflii*U<-n. (b-rr-ii fi. Iiilt 7iivf»r ittti-hi Ixstimnit wunle. Durauf sel/t mnn den 
Kolben noch etwa lü Minuten auf ein siedendem Wasocrbad, bis die festen, ualüsliehen Banumsi-ifeu 



t) AnnaL ohim. analyt. 1907, 1«, S85 u. 434; Zeitaohr. f. Vntezauchung d. Nahrungs- u. Genuß- 
mittel 1908, 16. 405. 

2) Dinglers Polytecbn. Journal *18, Heft 9. 

3) Zeitschr. f. oualyt. Chemie 1891, 39, 292. 

*) Schweiler. Woehensohr. f. Chemie u. Pharmasie 1802, 30, 189$ Chem. Zentralbl. 1802, 1, lOOSv 

») Archiv d. Pharmazie ?3I, 356, 

*) 2eitschr. f. Untennchung d. .NAhrunga- u. Qenußmittol 1907, 14, 317. 
Kftait, Nahrunsnnittel. 4. Aul, ^ 
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Ml SQsammenbdleiL >fun liiOt auf Zinuncrtctnperatar erkalten, füllt geOKa SOr Marke «at, 
fÜtriert nach gründlicher Durchmiuchung 200 com der waswrhellen, g«gen Lackmus und Phcnol- 
^thalein neutralen Lösung durch ein dicht«« trockenes Filter in einen MaQkolben, indem iimii 
dte warnt Rbbnfenden Anteil» S^-S-mal surOdcgießl, jedfi«iiiAl krifl% dnrdiMhlittelt iiad dann 
en( «ndgülti^ auffängt. In dieeen 200 com Filtrut I>c8tin)mt man naoh dem AmKncm mit Salz- 
säure das Bariiini ils Sulfat; die auf diew Weise gcfundoiu n Millii-rarmn BaritimoTvd rimltiiili/Jert 
man mit 1.25 und erhält so die der angewendeten Fettm« utro •m sprechenden Milligramm Barium- 
oxyd. IndMii BMI die a«i dieee Weite gefondene Menge Uanumoxyd (mg) wua der GeeMiitmenge 
des sugeeeteten Beriiunosjds (a^) ebsieht tnid duroh die eiifeiroiidete Menge Fstt dividiert, er- 
hält man die durch I g Fett unlöslich ahgewchieilene Bariumoxydmenge, den „unlösürhcn 
Baryt wert". Aus der Verseifungszahl de« Fettes Ivereehnet man die Cletiamtmeng« des zur Ver- 
aeifung erfurdcrliubcu Bariumoxyd« (a) und indem man von dieser den „unlöslichen Barytwert" (6) 
abueht, erhftlt man die durch 1 g Vbtt iSaliob gebundene Menge Baritunosyd (e), den „Ifieliohen 
Baryt wert". Aus diesen Zahlen Ijercchnot A vö-Lalle me nt dann noch den Wert b — (200 + e), 
der eine Funktion der quantitativen Verhältnisse der Fcttsiinren mit löslichen und uriirisliLlipn 
Bariumaalxen in Verbindung mit ihrer MolekukrgrüUe darstellt; dieser Wert 6 — (200 -t- c) ist Ix-i 
Butteilett infolge eeinee relativ geringen Gebaltee an bodunokkiilaren Fetteinren mit nnlSslidaen 
Barinnnahen und a^nes relativ reiohlioben Gehaltes an ni e dr igmolek u laren Fetta&uren mit ISaUoiien 
Biiriurnwifcn bei weitem niedriger als hei den Fetten (.Schweinefett, T ilii uxw ), In i ilcm ii die Mengen- 
verhültnisae der beiden Fettsäuregruppen die umgekehrten sind. Der Wert 6 — (200 -r c) ist nach 
Av6-Lallement bei Batterfett atets negativ, während er bei allen anderen Fetten stet« stark 
poeittT iat. Dae Coooilett nbomt eine gewine Mtttebtellong ein; bei ihm <at der Wert b weit hSher, 
der Wert c dagegen etwas nfedriger. Infolgedeien iet die Difieiens 6 — {200 + e) beim Coeoefett 
noch sehr reichlich positiv. 

Av e-Lallement fand bei den vcrsohiedenen Fetteu füllende iSchwankungeii und Mittelwert«: 



BaiTtwerte 


Butter IM) Proben) 


Cocosfctt (:t Proben) 


Schweinefett (6 Proben) 


t Scbwaakaoiao 


Mittel 


SchwankunceD 


Mittel 


Sehwaakungen 


Mittel 


Gleewnt-Batyttrart (e) 


300.0-3S0.6 


310^7 


361,8-«i4»l 


363,1 


960,0—807,7 


206,4 


Unlöslicher w (b): 


247,4 264,8 


250,7 


■21H"..5— 299,2 


297,8 


257,2—259.2 


257.7 


löslicher „ (e): 


50,8—76.7 


60.3 




55,3 


7.0—10,4 


S.ß 


Differenz b— (2<K) i c): ' 


—0.7 bis —23,8 


— 9.6 


1 :}s,;) i)is 


+ 42,5 


+ 46.9 bis : 50,;j 


fl>,0 



Sesam-, Erdnuß-, BaumwoUaamen- und Mohnöl sowie Rindatalg leigen älmlichu Werte wie 
Scbiveinefett. 

Naoh AT^-Lnllement iat ein ButterfaU mit einem nnUeHehen B aryt we rt e (b) Aber 254 

oder einem löslichen Barytwerte (c) über 60 stets ,,lioi hgrodig verdächtig"; ein Butterfett mit 
einem Worte von h - f'200 - v) (Ukt ; 1 i^t il» vcrfäbcht anzusprechen; Cocosft tt tribt sich durch 
eine starke Erhöhung den unUishciieii Buryiwertca (b) £u erkennen. Kombinierte \'erfälschungeu 
mit Ooooefolt und Ta^ aew. laaaen aioh in den meiaten Fallen acihon in Mengen von 10 — 15% mit 
Sicherheit erkeuMo. Bei atark rnnsigem Batterfett sowie stark erkitstem Battersekmab bt daa 
Verfahren nicht anwendbar. 

M. Fritzsobe^} hat daa Verfahren von Av 6-Laliemctit uiichgeprüft und bei der großen 
Mehxsehl der ontersnohtai Batterfotte lieetätigt gefunden, dagegen versagte es bei wmi minen, 
aber „abnonnen** hdländiachen Butterietten, bei denen für die Differem b — (200 -f o) die Werte 
+1,2 und ■ ♦Ijfi i^efundcn wimlen. 

IIL E. Ewer»*) liat hei sc im n Untersuchungen »ich eines dem A v6-Lallementschen ähn- 
lichen Verfahiens aur Bestimmung j-t incr ..Bariu mzahl" bedient; er halt aber selbst seine „Ma- 

1) Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahmogp- XL. Genuflmiitei 1907, 14k 329. 
*) Ebendort 1910, 19, 629. 
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gnefliumzahl" (vgl S. 382), weil dtow kichtor und «infaidier su bestiramen üt« sor Untcmiclniiig dM 
Butt«rfett<» für geeigneter. 

XX) Terfataren, welche auf der Bestlmraunff der in 56,5 bzw. 60 pro?;. Alkohol löS' 
liehen Fettsäuren beruhen. Derartige Verfahren, welche sich im wesentlichen auf den 
hoben Gehalt des Ooooefettee an der in vtaerigen Alkohol lOelioben Laarin- und Hyiütin- 
aättn grOnden, tand von K Vandam, Lk Robin und G. Fendler TotgeecUagen worden. 

L Verfahren Ton L. Vandam')» beruhend auf der Beetlnmang der in OOTolnmpeoa. 

A^^V*! Ifialichen Fettsäuren, ilnn verBhrt in folgender Wciw: 

5 e Biitt< rfctf worden in t iiifii 100 icm-KnIbcn, deswrn Hals- iimh wr-rfero öO ccni ntiftifhmon 
kann, mit 2ö eciu 8 pruz. alkühuLiwcher Kalilauge gebracht. Nach einmaligem Aufkuchen der Flümig- 
keit «erden 80 eom Albobd (epeiirieobw Gewicht 0|,838) und WuMer angefügt und da« Volumen wird 
nach dem Erkalten bei 15^ auf 100 com mit WaaMr au^gefQUt. Die alkoholische Seifenlösung wild 
hierauf mit 25 com Scliw'r'fH?«;inrn venffttt, welch« «o eingestellt ist, daß di«' iiiiL,'Cwcndcf<>n 25 com 
Kalilauge genau gesättigt werden. Man läßt die erhaltene Emuliiioa sehr langsam erkalten und einige 
Zait bei 16* afeehen, worauf num filtriert und einen aliquoten Teil des Fütrate unter Verwendung 
▼OD Fbenolphtbalein ab Ijodicator mit N.'Natronlauge titriert. Das Volumen der unl8elioben 
Fettsäurrn. '^owio des uisL'^'schicdinicn KuliiimHulfnt« muß bei der Berechnung berüokHichtigt werden. 

Da« V olumen des Kaliumsuifnt«) beträgt etwa 1," ccni, während da» der ungelöst gebliebenen 
Fettsäuren nach dem Auskochen mit Wasser und hüsea der erstarrten Säuren in 10 oom Alkohol 
aus der Volumvermehrung deeaelbm au erfahren iat. 

Die Lüälichkeit der Fettsäuren von Butter. .Margarine und focosfett in Alkohol verschiedener 
Stärke, ausgedrückt in KubUuentimetern 1/2 N- -Natronlauge für 5 g Fett, iat folgende; 



Fettaiuren ■ StArku des AUohoU in Vol.-Pioz. 



aat 






60% 






Coeoefetl . . . 


. 4,3 




44.8 


44,0 




Bütterfett . . 






10i9 


253 


27.7 SO^O 


Margarinefett . 






3.e 


0.5 


*22.S 26:2 


Löfclichlvcif der 


Fftfi«äurcn 


von 5 


Butterfetten 


in GOproz. 


Alkohol Hchwnnkte 



bis 11,8, während die Cocoeifettsäuren bis auf geringe Sparen in diesem Alkohol löslich waren. 

Noch mehr in die Augen springend wird der Untendded tn dem Verhalten der IMteiuiiHi 
dee Ooooefettee und dee Botterfettce, wenn nuin die in OOproi. Alkohol gelösten Säuren nadh 

dem Verdampfen des Alkohols mit heißem Wasst-r behandelt und den imgelöst ^gebliebenen 
Teil tinch dem Wiederauflösen in heißem Alkohol fitrifrt. Vandam erhielt hei diesem Ver- 
führen die nachstehenden, ccm N.-Natronluu^».- auf ä g Fett anzeigenden Zahlen: 

Bntierfett (4 Probeu) Margarinefett Cocosfott 
4,6—5,8 3,1 42,3 

Nach Vandam geUngt cr, nach dieeem Verfahren sehon gwinge Beimengungen von 

Oooosfctt in Butterfett nachzuweisen. 

2. VerfahreTi von L. Robin*). Die^e« Verfahren beruht auf di'r K< Stimmung der Ver- 
seif ungssobl, der Menge der in 5(>,5 proz. Alkohol löslichen Fettsäuren und der .Menge der wasserlöslichen 
und wajMrunUelieben Fettafturen, und es ist so eingerichtet, daß lu sftmtlichen Bestimmungen 
nur eine Butterprobe von 5g nötig ist. 1. HcretoUung dor Reagenzien: a) Alkohol von 
56,3 — 56,5*^(,. M-in verdramt 1 1 noutmlcn. nb«n1tjton Alkohol mit 837 ccm Wasser. — b) N'.- 
alkoholisohe Salzsäure. 737 ccm Wasser, lUU ccm reine Salzsäure von 22% und 1 1 absoluter Alkohol 



1) Annal. de Pharmade 1001, T, 201; Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrung«- u. Genufl- 

mittel ld02, S. 221. 

«) Annal. chim analyt 190«. II. 454; Annal. de« Fsdwifications 1912, 5, 180—184; Zeitschr. 
f. Untersucliung d. Nahrung»- u. GcnuUmittel 1007, 14, 714 u. 1913, 26, 213. 

25* 



Digitized by Google 



388 



wcrtlnn frfiiii-cht tmrl u<'U'(n ' ', \.-Knlilaugc Mnt«r VeHiinm ii tnit oliitrrrn Alkohol cingc>ti-lit. — 
c) Kalikiige vom «pezifischcn Ucwtcbto 1,35. 285 — 290 g K&Uumhydrox^-d werden io 250 ccm 
WMier gelöst vad nfteh dem Erkalten aaf 600 eom en^iefint. — d) AlkolialiiebB KaKhuue mm 
Venaifeii. 600 ecm abeolater Alkohol werden mit 80 cem der Kalilauge vom aperifiechen Gewklit 

1,35 vermischt und der Titvr der Misclning tnit der alkoholischen '/j \.-Sak(»äuro bestiramt. — 

2. A usfülirittifr tler Analyse: In einem 150 ccm-Meükolben wägt moii 5 der prsrhmnlz^ncn 
und filtrierten Butter möglichst genau ab, gibt 25 ccm der W>rHCifluig.*<lauge hinzu, erhitzt unter 

einem Buekflulikuhler 6 lÜDateii lang und verdünnt nach dem Erkalten mit 17 oem Waaser. Naeh 
ZosatsTOnSTrOIlfen Fhenolphthateinlösung neutruli.siert man mit alkoholiüicher ^/^ X.-$alzHäure (deren 
Menfjp ntun n'>ti»>rt) und gibt dann noi li so \ icl Salz-säure hin/n. il:iO da* (;e«amtvolunien dem Titer 
der Verseifungslauge entspricht. Man sehuttelt den Kolben zwecks Abkühlung einig« Minuten unter 
flieOendem Waaaer und füllt mit 5^5 pnn. Alkohol cur Marke auf, kühlt nach dem Umadifitteln 
auf 16" ah und fiUiisrt dorbk «in Filter von 16—18 eem Durduaaaser. — & Beatimnung der 

in Sfi,.*! proz. Alkohol lösliffirn F(' 1 1 >ä u ro n. .IO et m do«-- Filtr;i<> werden mit */io X.-Kaliluuge 
titriert (Indicator: 2 Tropfen PhenoiiihthaleinlöHung). Verbrauchte ccm x - Menge Fett- 
säuren aus 1 g Butter, luaÜch in üti,äpro£. Alkohol. Verf. bezeichnet die Menge mit SA. — 4. Be- 
stimmung der wasserlöslichen Fettsäuren. 60 ccm des Filtratas werden mit einem Kalflee- 
lofÜBl voU Talkum in einem 120 ccm-Kolben gemischt, auf l'JO ccm aufgefüllt, nach Verschluß mit 
einem GummiVtopfen gut unigestchüttelt ntu! (hm Ii l in Filtor von 11 1.5 cm Durchmesser filtriert. 
100 ccm Filtrat werden mit ^/(^ X. lVHÜlauge titriert. Verbrauchte ccm X 0,0 ~ wusiterlösliche 
FettsKursn in 1 g Butter (SS). — Die In Waaser unlosliohen Fettsiuren erhilt 
man durch Subtraktion der wasserlösUchen FettHäuren von den in 56,.'>prox. Alkohol löslichen Fett- 
säuren. JE — SA — 8E. — & Die Berechnung der Verseif ungssahl erfolgt naoh der Formel 

^'^^ — -t wohei X » DifCevenz swisohen Titer der Verseif ungplauge und der Ansahl Kuhiluenti- 
6 

nwter alkobolisohsv Vs X.-8alis&uie» die sur Neutralkation nach der Verseifung ndtig waren. — 

J E 

Eine Butter ist mit Margari ne verAlsoht, wenn SE kleiner ii^t als 6,0, wenn das VerhUtni» • 10 
kleiner ist ab 12,6 und wenn daa VerhJUtnis ^^[^^^^ ist als 68. — Die Menge der 

- 100 

zugesetzten .Margarine berecluiel sich nach der Formel . . Eine Butter ist mit Cocoafett 

JE 

verfälscht, wenn SE kleiner ist als 6,0, daa Verhiltnis • 10 wmiigstens 12,6 hetrigt und daa 

Verhiltnis grÖfier ist als 98. Eine Butter ist auQetdem ab verIXlsoht mit Cbooefett 

"^■^ JE 
anzuapredwn, wenn 8S grSfier ut ab 6,0 uid wenn . 10 + SA uiigeSlur 30 hetrigt. Eine mit 

Ooooelett veifUaohte Butter hat stete JB gi6Ber ab 8S. Nachstehende Tkbelb giht die so er> 
haltenen Werte für Verfitadmngen mit Cooosfett: 

Terl.ill«i.i.^.lO , Vsrluaüfi.S.10 ^'o-jjtt- 

12,6—16,0 lO'^o I 25,0-30^0 26% 

16,0-20.0 16% »,0-96,0 80% 



20,0—26,0 20% I 86,0-40^0 36% 

Dsr Wert SB, muUipUsiwt mit 4,6, eigiht die Reichert-Meifilsche ZahL 

F. Jean*) beurteilt das Verfnhn*n von L. Robin sehr gnuslig. 

3. „Älkohollöslichkcitszahl" und „De.'<tillat7.ahl" nach O. Fcndler*). O. Fendler 
hat für den Nachweis von Cocoüfelt in Butter und Schweinefett awei versohisd«ie Verfalircn vor- 



1) Annal. chim. analjrt. 1007, 12, 472; Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrung»- u. Genuß- 
mittel 190!), 11, 549. 

Zeittichr. f. Untersuchung d. Nahrnngs- u. GeiniUniittei 1910, 19, 644. 
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gevMugpa, voa. denen da« «nto (Bestimmung der AlkohoIlfielJdikeitiBahl) mit der Beetimmiug 

der Reichert-Meißlschfn Znh! vrrhunfifn wprtJrn kann. Im Fnllr df-s NachweiMOS von 
C^tcnsfett hierdurch bestätigt niua deo Befund durch das zweite Verfahren (Bestimmung der 
DestilktzAkl). 

Bestimmung der Alkohollöelichkeiiezabl, beruhend aul der leiditan LSelichkeit dar 
I^urin- und MyriNtinsätire de« Cooodette« in 60pra>. Alkohol Zur Gewinnung dJeeer Säuren ver» 
fährt man nnf*h F<>ndler, wie folgt: 

5g Fett werden in einen Jirlenmeyer-Kolben von 300ccni Inhalt mit lOccni carbonatfreier 
elkoholneher Kalilange (etwa 70 VoL-% Alkohol und etwa 1,5 g Kalfliydrat in 10 ecm) auf dem 
Wamerbade verseift; die Seife wird alsdann auf dem Wasnerbade unter Einblaisen von Luft Ina SUr Ver* 
jttgunp fies Alkoholn r^nviurnt, in HXt ri-m knlili'tisiiürrfnM'i iTi Wassr-r ;;i'!ri-.t und die Liimint: ;itif ftw» 
50^ abgekühlt. Darauf gibt man eine breite Mcssers^iitzc Bim&atcinätückchen und 40 ccm lOproz. 
SohweMrilufe hinzu, worauf man eofmi mittek eines schwanenhalaförmig gebogenen Qlasrofaiea von 
20 cm B5he nnd 0 mm lichter Weite, welches an boidem Bnden stark abgwchrftgt ist^ mit einem KUhler 
(L&ngc nicht unter 50 cm) verbuidet, woWi der KolUui auf ein dop|>elteH Drahtnets SU stehen 
komnif. F.n wenlen genau 110 ccm nTKlcsf rt. dns De.'^f illnt wird in üblicher Wci«e zur Ermitt- 
lung der Kcichert-MeiUltfchen Zaiü btmutzt. l>en im Deätillationakulben verbleibenden iiück- 
stand kühlt man auf etwa 40' ab. gibt dann ungeflUv 26 ecm FtotrolKther hinzu, schwenkt bis zur 
völligen Lrmung der Fett.säurcn und gieOt den genamten Inhalt dee Kolben» in einen graduierten 
Schiittek\ lind' T mhi 1(10 roni Inliull. Nfnn .spült den KolWn mit k!<'iiiini Mengen Petrolnthfr nach, 
welche man mit dem Inhalt des »SchüttelzyUndern vereinigt, bis die ätherische Schiebt darin genau 
60 oem beteigt- Nadidem man den versehlosaenen Zylinder ehnige Male umgeschwenkt hat, UAt 
man die petrol&therische Sticht sieb ein^ Ifinuten kliran und entnimmt aladann mittels einer 

I'ijH-ttf 25 ccm derselben mit der Vorsicht, daQ nichts von der wässerigen Flüssigkeit aufgesogen 
wird. Die abgenommenen 2i") ccm werden in einen mit 10 g gepulvertem und getrocknetem ßim.s- 
stein!) beschickten Stehkolbcu von etwa 2Q0 ccm Inhalt übergeführt. Durch Erwärmen auf dem 
Waaserbade unter stetem krtftigem Umschwenken verjagt man den PetroUthw, dessen letate Spuren 

durch ein viertelstündiges weiteres Erwärmen unter .\iis-Iilascn mitiels des Handgebliises entfernt 
Werden. (Auf die völlige Fritfennmu; dr-s Pt-troläthrrs ist lirsoiulfifT Wort zn Ir-L'rti. wi ll anderen- 
falls zu niedrige Ergebnisse erhalten werden.) l>cr Kolben wird nun g»it abgekühlt; sein Inhalt bildet 
alsdann efai sich zusammenbaUendee, zum Teil an den Wandungen haftendes Pulver. Man gibt hierauf 
mittels einer Pipette 50 ccm Alkohol vom spesi&chen Oewioht 0.9193 (bei 15 ^ C einzustellen) hinzu, 
verschließt den KoHkh mi'' -I linf? Kautschukstopfen.s «uid •*clnUt« It Minul« ii Ihil.' kräftig. 
Dann wird der Kolben 1 Stunde lang unter häufigem Umschüttcln in einem Wasserbade vun 
16' C belassen, worauf man den Inhalt nach dem Abtrocknen des Kolbens auf ein großes, trockenes 
Filter gibt. Sobald eine ausreidiende Menge durdifiltriert ist, mißt man mitteb einer Pipetto 10 ccm 
des Filtrat,s ab und titriert !*ie mit N.-Kali- oder NTatronlauge unter Verwendung von Phenol« 
phfhaloin nV* fndieator. Die verbrauchte Mensf«', mit 10 multipliziert, gibt an, wieviel Kubikzenti- 
meter i/io N. -Lauge nutwendig sind, um den in (>Ovolumproz. Alkohol bei 15'^ C löblichen Anteil 
der aus 6 g Fett erhaltenen nichtflfiehtigen Sftuien zu neutralisieren. 
I\»ndler fand auf diese Weise folgende Wert«: 

Zur N'i iitralisatlon Buttorfett Cocosfott Palmksmfett Scliweinefett 

erforderliche <1U Proben) (4 Proben) (l Prebe) iiori-ubco 

com Vis N.-lauge 40,0—48,0 102,6—206.0 188.0 14,0—18,0 

Pendler nimmt an, daß die oberste Grenze fOr Butterfett 60 betrage und bei einer 
Zahl vom 60 nnd mehr eine Verfölacbung mit Oocoefett als vorli^nd annsehcn sei; bei Zusatz 
von 10»;, ( oeosfett betrug die Zahl 69— 66. Für reines Schweinelett nimmt Pendler als oberste 
Zahl 20 an. 

^) Der Bimsstein darf nach dem Befeuchten mit Wasser Lacfcmospapler nicht ver* 
Andern. 
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Bestimmuiig der „]>«8tilUts»lil**, beruhend auf der Überffibrang der Fett«äiu«o in die I 

Atliylcstcr und der Pc.sf iniiniin<r d«>r loi 100—300" dfsf illirrbni^n Mengen diesfr R-ter. Die Siede- 
punkte der Ester der Fett«ÄurtTi cil't »ndlr r nach der J-itcratur, wie lol^, an: 

Si«depunkte der Äthyle!<tcr der 

ButtirMHirc Caprunxfttire CaprjlHjViiro CnprinsAuro LaurinsAure lijrristinsAur« 
119,9=' lai.O" 208.0' 245,0' 269,0 ' 295,0» 

Die Atbylester der i'almitin-, Stearin- und Oinäure aiedcn bei gcwubnlicbetn Druck unsersetzi 
über SOO*. 

Hau verf&brfc In folgender Weise: 

Zur (Tpwinnung der Atli ylr>»tpr t\u< den Fctlen werden 85 g de» go«chnn>lTtnpn Fettes 
in einem etwa 300 ccm fuwenden Kolben bei Butter mit 40 ccm, bei ächmaU mit 60 ccm Pctrol- 
Stber gemisdit, womuf men bei Butter 70 eem, bei Sebmftli 60oem alkohoÜMlie N.-Kellletige 
himqgibti) und ecdange eebüttelt. bie die FlSas^keit kUr geworden irt. wce » 1—2 Minuten er- 
reicht wird. Man läOt über Naclit stehen, mischt alsdann mit 100 ccm OOproz. Alkohol*), gibt in 
einen 500 ct-m f ix'rndrn S< )iüt t< lt rii ht«*r. gießt 2(10 com Wawicr hinzu und mischt den TnhnU des 
Scbüttcltrichterfl diiroheinander. indem man diesen etwa lO-mal sanft in horizontaler I^g« um seine 
Aebae eehwenkt, ohne kriftif in scbattefaisy. Die trfibe Itherieelie FUlnigkeit edieidet sieh ab- 
dann sofort über der undurchfichtig trülen Seifenlösting scbaif bogfonnt eb. Man läßt letztere, 
trübe wie sie ist. ab. nu^cht den Inlii\1f «K s Ttirlifers mit 45 ccm SMIpn^r. Alkohol, tnbf r)?» rem 
VVasKr hinzu*) und mischt durch gelinden Schwenken, wiederum ohne zu aohütteln. Faat sofort 
eetit sieh die meist noch trübe ftlberisdie Fettlörang über der mileh^; trüben alkoholiieh-iiiaMcigeo 
.Flüssigkeit ab. Man trennt von dieser, misebt noehmals mit 46 com Mpron. Alkebol, gibt aber- 
mals .').') ccm Wafwr hinzu imd S(hüttelt dirsnia! Icrriftic ctwn ' 'MiTniff' Line dtirrb. In etwa 
1 Miniite setzt sich die fast klare ätherische Fhitwigkeit über der mehr oder weniger kUren alko- 
holisch-wässerigen Flüssigkeit ab. Die erstere wird von letzterer getrennt, in eine PorzelUnschale 
übergeführt und 1/9 — Stunde auf siedenden Wasserbade erwinnt. Die Ester sind alsdann 

für die Dpf^tillaticii frrti:;. • 

Die Destillat i 0 Ti der Fstcr rruiß. da niflif dfr ncs.TmtmeriLf* d'-r l-.:iiirin- und ^fwistin- 
säure erhalten wird, um vergleichbare Werte zu erhalten, genau in der folgenden Weise vorgenommen 
werden: 

Man «igt 60 g der Athylester in den Destilletionskolben gibt 1 ccm Äther und eine Messer' 

^) Die alkoholische N.-Kalilauge wird in der Weise hergestellt, daß man die vielfach ver- 
wendete slkoliolisebe Kalilange nach Hei Dl (mit etwa TOTolumpras. Alkohol und etwa 1,3 g Kaliom- 
bydroXTd in 10 ccm), deren Gehalt Torber genau su ermitteln ist, mit 09 pros. Alkohol auf ein aolehes 

Volumen vertlünnt. daß sie 56.10 g Kaliunihydru.Nvd im Liter enthalt. 

*) Sollte die Flüssigkeit durch Aun.'^cheidungcn getrübt sein, watt in fcltcnf»n Fällen bei alten 
Butterproben eintritt, »o erwärme mun vor dem Alkoholzusatz bis zur Kiäning. 

*) Bei starkem Schütteln kdnnen Emulsionen eintreten; verfihrt man jedooh genau wie 
oben angegeben, w wcnlen dieM'll cn völlig vermieden, und sämtliche drei Ausschüttelungen 
lusen sich in 5 fi Minnt< ii diirchfühmi. Fi hwierigkeiten bnft'^ Fcndlor in dieser Beziehung 
unter über 100 \ eriuclien nur mit zwei sehr alten Butt erproben, bei welchen auch dio 
Ester Keigung cum Erstairsn leigten, während sie bei den übrigen Venradien flüssig 
Uwben. 

*) Alki hn? und Wn«MPr nMiH«cn nacheinander und nicht ini fi'rfitr ff<'nii>thf<'n Zustande zu- 
gegeben werden. Bei dem angewendeten Verfahren werden die Kster der niederen Fettsäuren größten* 
teils gelöst, wihiend die der Laurin- und MjTistinsäure nicht gclü«t werden. 

*) Der Destilbtionskolben soll folgende Abmessungen haben: Inhalt der Kugel IlOoem; 
Linge des Halses im ganvin \C< cm, bis SU Dt D« 8ti1li)tii nsrohransntz 9 cm, Linge des DcsÜllations- 
Tohres 25 — 30 cm; lichte Weite des Kolbenhalses lö— 16 mm, des Destillationsrohres 6 mm. 
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spit7f> Villi Birn.s.stciii.-iti'ukchen hinzu, worauf das TTiorTnometer' ) mittels c-incs Kork©» derart in den 
Kolbeahals eingesetzt wird, daß der obere Rand der Queckailberkugel mit dem uutetea Rande dea 
D—tilbtioiMrohwe dN Kotbnii niMDiiiMiflUtl. Dib Shak bafinkt «icli »bdami Im «few» ram TbD^ 
■brich +fiO" lonsrhalb de» Kolbanlubaa. Mui «dbielii sodann die Kuigel da* Kolben» ia eineo »nf 
einem Drahtnetz alehondon zylindrischen AHbc^tt mantel von 7 cm lichtem DurchmetMcr und 8 cm 
Höhe, so daß die Ktipel dos Drahtnetz berührt, und hcfciif ij^t den Hala dea Kolbens in üblicher 
Woiae mit einer Klemme am Stativ. Alsdann stellt man den angezündeten, mit Schutzmantcl ver- 
•ebenen und »vf eine bestimmte Blnrnmenlii^*) elngeeteUten Bienner denurt geiwQ nnter den 
Kolben, d»B die Brennermflndung 6,5 em \nin Dralitnetz entfi-mt ist. Man läßt den Brenner 
nun rahig stehen, ohne ihn zu bewegen. Zuniiiiisl lU'.stilliort der zugesetzte Äther ab, nimmt 
Spuren von Feuchtigkeit mit und leitet so ein ruhiges Wieden ein. Noch etwa 10 Minuten erreichen 
die Dämpfe der siedenden Atbyle»(er die Tbermometeifaigel und der Qneebsflberiaden sobieSt un« 
Termittelt empor, ohne daß unterhalb 200* »nfler dem Äther otwa» fiberdeRtlllieri. Sobald etwa 
190" erreicht «ind, «tcHf man nh VnrlM'je einen in '/j — '/iq ccm geteilten Zylinder unter. Ttic T)i\'ifil- 
lation beginnt bei 230- 240^. Man beobachtet das Steigen dea Thermometers, und sobald dasselbe 
swifldien 290 und 300°') zeigt, nimmt man den bis dahin ruhig in seiner Stellung belassenen Brenner 
unter dem Kolben fort. Man l&0t da» Thermometer bis etwa 270* sinken, stellt den Brenner «ie^ 
unter, läßt das Quecksilber noch einmal bis genau zn der oben anpi- ^ n n Temjwratur steigen, 
entfernt den Brenner sofort. IKßt dna nnehfließendc Destillat abtropfen und liest die MongO de»» 
»elhen «b. Die so erhaltene Zahl ist die „Destillatzahr'. 

Pendler fand nseh diesem Verfahren folgeode „Destlllatsafalen"! 



Durch emen Zusatz von lO^o^^'^^'^t erhöht sich die Deatillatzahi des Butterfcttoi; im Mittel 
nm 3,4, duroh 20% um 7,7; bei Schweinefett erhöht sidi die DestUUtnhl dordb 10% Oooosfstt* 
suflala um etwa — 1,3, durch 20% um etwa Zfi. 

A. Hepner'') hat diese« zweite Verfahren von Fcndlcr bei reinen Butterfetten nach- 
geprüft, die hei Kübenblattfütterung gewonnen waren, und hierbei „l>ei«tillatzahlen" von 5,7 — 9,ß 
gefunden, die nach Pendlers Angaben auf Cucosfcttzusatz hindeuten würden. 

IX) AiiiMlinDpT«rfmhraii von B. Cohn*}. Dos Verfahren grilndet sieh darauf, dafi die 
Coco*- und Palmkernfettseifen im f It L'cnsjitz zu anderen Fett.seifen srliwt r bzw. unvollständig aus. 
.salzbar «infl. Dies IxTuli? fiuf ilt iu verhältnismäUig hohen (U-}ialt der l'altnfet t<' an Gl yteridcn der 
Capron-, Capryl- imd Caprinsäure. Verseift man ein Gemi-ich von Buttor und Cocosfott und salzt die 
wiaeerige SeifenlQsnng dureh Kochsalt aus, so I&Bt stob diese Ausaabung doratt gestalten, daß nur 
die Ssifsn der hoehmolekularen Fettsäuren (lAurin*, Myristin-, Fklmitln-, Stsarin» und Olaänre) 

1) Um die Korrektur de» herauttragcnden Fadens vermeiden zu können, welche bei der in 
Betracht kommenden Temperatur nicht unbeträchtlich ist, Ist es, nm vergleichbare Werte an er* 
halten, erforderlich, ein ähnliches Thermometer zu verwenden, wie e.s Fendler angewendet hat. 
nämlich ein Einsehlußdirmiomefer mit di-r Skala 20 his nnO' ('. welches von —'20 l-in i-300° 
eine Skalenlänge von annähernd *-i cm t^c^itzt. Vau benutzte Thermometer muß beziiglich des 
Punktes 900° mit sinem NormaUhermometer verglichen sein. Die Tomperaturangabeu sind 
besQglioh des heransragenden Fadens un korrigiert und besiehen sich auf normalen 
Barometcrntand. 

*) Die Flammhöhe wird im leuchtenden Zustande auf genau 13 cm eingestellt und dann 
entleucbtet. Die Brennerm ünd u ng soll eine lichte .Weite von 9 mm haben. 
*) Korrigiert unter den angegebenen Verhältnisaen — 90(k-31O*. 

*) Zeitsehr. f. Untersuchung d. Vahrungs- u. Gcnußmittel 1911, 21, 758. 
6) ('hem.=Zf7- lfM>7. 31. Hr>F>: Zeit«rhr. f off, „tl, Chemie IWT, Ig, 3UB; Zeitschr. f. Unter- 
suchung d. Nahrungs- n. Genuümittel IU(>H, 15, .i'M u. IS, 4o7. 
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vollkomn'on I nspp«t,nl7on woHfti, ntilif uhtT die clor ('.i)>ron-, Cnpryl- und C'nprinsritir<\ T>olEtere 
bleiben daher im Filtrat von der äeifenabscheidung in Lüeung und Usaen «ich durch Zusatz von 
IGnendiiiiMk «aaflllan vnd loinit lu^iraiMii. Zur Auffiliniiiig der Methoda wBlurl mm hei 
B«hweiiiefett, lUf» Kakaofeti, Besam». ErdnuB-, BsmnwcdlMiiieii-, IU|ieöl und aodeiwi WeMtat, 

mlcho frei «sind vnn Cay^ron-, Cnprvl- tinri f'nprinprutto, wie foljjt: 

5 — 6 g de« geschuiolzicnon. klar filtrit rtf n Fettes werden auf der Tarierwagc m einen Steh- 
kolbon von ^/^ 1 Inhalt lüneingewogen und mit 10 ccm alkoholischer Kalilauge von 70% Alkohol 
genau wie bei der Reiobarl-MeiBIielMii Metiiode wneift. Der AUnthol wird dann im atedendeo 
WasHerbade unter Einbinden von Luft vertrieben und die Seife in 100 ccnt warmem Wasser gelÖKt> 
Nach dem Erkalten wird cHe Seifenlösung in ein Becherglas üln r^'i führt. olinr niit Wai*ser nach- 
Eunpülen, und unter Umrühren mit 100 com einer kalt gesättigten Kochfialzio»ung versetzt. (Dieae 
wird dorob AuflQaeia von etwa 400 g Handelekoelualz in 1 1 Waaeer bereitet; die L5ni»g wiid stark 
dmwJi g a a oli Qtt a l t und klar filtriert.) Durch den KochaalrjcuRatz weiden dick«, krümelige, weiOe 

Scifonmassrn ans Her Scifrnlöstins al>£r<"'chieden; sie werden nach etwa 15 Minnten aHtrc'dcrTi. hia 
etwa \H) (1 in Filtrat erhalten worden nind. Hieneo werden dann weitwe 100 ccm der Kot-hiMlz- 
löeung zugefügt und die hierdoroh verurBa«hte Seifenahwheidttng naeh 10 Minuleit davDb ein Falten» 
filtof in eiiien ErienmejeiNKolbein Ton i/sl Inhalt filtriert. Fügt man aladaon zu dem klaren FOtrate 
2 — 3 ccm Salzsäure (spezifiBche« Gewicht 1,12) hinzu, so « nt^tcht, falls Palmfett vnrl ri ] n i>t, 
sofort eine milchip»' Trübung , wogegen die Lö«unp In ] mlmfettfreicu Fi tten klar und dur> hsiihtig 
bleibt. Die milchige Trübung nimmt mit der Zeit noch zu; man beobaclitet dicao Zunahme vorteil- 
baft» indem man die Flftnaigkelt in ein eehmalea Bedwiglaa Ton etwa 10 om H9he giefii mid ca auf 
eine ediwanto Unterlage oder auf ein Wschriebcnes weißes Blatt Papier .stellt. Liegt reines Cooos- 
fett vor, w liißt sich bereit« nach wenigen Minuten die Schrift nicht mehr durch di*' Flüssigkeit 
hindurch erkennen, während bei Fetten, welche lü% Coooefett oder weniger eutbalten, erst nach 
1—8 Standen di» Sobriftaflige untoeerlich werden. Bei letten, weldie bei von Ooooeiett aind, Ueibt 
die Lüaung aelbefe bei atandenlaiigem Stehen nnTeriüidert klar und durebaiehtig. 

Für den Nai hweis» von Palmfetten in Butter bedarf die Methode einer kleinen Ab- 
ändcning, weil in dem Butterfett ebenfall« Capron-, Capryl- und Cuprinnäure in geringen Mengen 
enthalten ist, welche bei der oben beschriebenen .\uaäabuiig grüUtentciU in Lösung bleiben. Die 
AtuHabong muQ Tenttrkt, darf jedoeh nicht zu weit getrieben werden. Man verfuhrt aunftobat 
genau wie bereits beschrieben, nur bei der zweton Aus.<talzung nimmt man statt 100 ccm Kochaals- 
lösnng tlie dopjiclto Menge. Versetzt man nunmehr 250 rt-m der mu h 10 Minutou laiimm Stehen 
durch ein Faltenfilter klar filtrierten Lösung mit 3 — 5 ccm Salzsäure (sj)e7.ifi»ihe<» üewicbt 1,12), 
io bleibt bei reiner Butter dieee LSeong entweder voUetandig klar, oder aie nimmt «ine adiwndbe 
Opalesoenz ein, welche bei längerem Stehen der Löeong nicht zunimmt; Tielmdir bleibt die Rfiflaig- 
kcit diirohsifhtie, so daß sieh Srhriftz.iif:'p niif dem T';ipier selbst nach nioIinTf n Stundpn noch deut- 
hch durch die Losung hindurch lewn lassen. Bei degenwart von Cocosfeti ( 10 — 15%) tritt die bereife 
heaebriebene, mit der Zeit immer stärker werdende mflohige Trübung auf, welche dm Flüssigkeit 
undunhaiditig macht. 

Liegen geringere Mengen als 10% Cocosfett vor, so wendet man 10 g Fett an, Nci-cift mit 
20 rem Lantr. in l'2n 150 c<-nt Wasser und salzt zuerst mit *_'t>0 i rm tind ?=rvdnnn iiiil .'{ihi prra 
Kochsalzlösung aus; zum letzten Filtrat setzt man dann 5 ccm konzentrierte .Salzsäure hinzu, i'^ 
lamed eich nach H. Cohn nach diesem Verfahren noch 6% Ooceafett nachweisen. 

Es ist aber unerliBlich, daß man sich über diese Tersehiedenen Erscheinungen durch Ver- 
suche mit rf'incr Butter, sowi^ ntif Mi-i hiiiirf^n V(m Buft'T iirif! Cocosfett in wechselnden Mfnjrcn 
erst völlig klar wird, bevor man an die Untersuchung von untx-kuunten Fettgemischon herangeht. 

Zu bemerkeo ist noch, daB die Seifen der Buttenänre xwar ebenfalls nicht aoegesaben wm^n, 
aondera in Lösung bleiben, ihre Gegenwart in der LSeung wirkt jedoch nicht stSrend, weil die durch 

die Salzsäure abgeschiedene Buttersäiiie in der wässerifjen Kochsalzlösunff klar Wislich ist. 

Da» Verfahren ist hei stark ranzigen Fetten, welche sich heim Vennüfen intensiv 
bräunen, nicht anwendbar, weil sich nach Annahme von B. Cohn beim Rauzigwerden mehr 
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fidor w*»nis»t*r große Klengen von Cniirnn-, ( ni rvl- und CAprinsäuro bilden, worauf AQch das V«P« 
»agen des Pulcnskesohen Vorfahren« hei ranzigen Fetten sunickxuiührea wt. 

t*ft) 0pU8Cbe6VertalireaT0aG.€eMiO. O.Cei»ro^}bsl«m7«rMiniDsitmKrtehiPMNTon 
OaofloÜBtt in Butter becehrielMiii, welche« auf dem optiidMii YerhAlten der Coeoefettglyceride 

im PolariitationHmikroskope beruht, da« wesentlich verHohieden ist von dem der Butter. Die 
KryBlalle des CocoHfettes haben optinrh {»ositiven tliarakter, d. h. ihre opti«ehc Hauptathso lirift 
in der Richtung der Längsachse, während die Fettkryatalle der übrigen Fett« (Butterfett, Margarine 
uaw.) Dptieeh negativ eind. Wenn da* Cocoafett der Butter jm fetten Znetaade sogeeetat ist» kann 
der NiaohwotH direkt unter dem PolariHationxmikroRkop erfolgen; iflt dagegen daa CVicusfett im ge- 
schmolzenen ZM)<fande mit dem Butterfette vermischt worden, so muß mnn Ti nosfcf tt;ly(<Tide 
zunäehat wiedef mit Alkohol auj» dem Geniiitch extrahieren und kry><(HlLi(«ieren lassen. L. Her- 
lant*} bat das Verfahmi eingehender beachrieben; es enobetnt nicbt anssiditslos. Da es Indeneea 
nooh nicht eingehender geprüft zu sein scheint, begnügen wir uns iiier mit diesem Hinwelse. 

T'i') Sonstige Verfahren. ^'«^T1 »Jon «onstigen zum NarJuvri^io von Cocorfott in Bntter 
vorgeschlagenen \Vrfahren seien die narhfolgenden hier kurz angeführt: 

1. Da« Verfahren von T. R. Uodgüiou'). bembend auf der Oxydation der Fettaäuren mit 
Kaiinrnpennanganat« ist aaob H. D. Oibbs und F. Agcaolli*)^ R. Boss und J. Race*), sowie 
O. R. Thompson und J. Racc«) unbrauchbar. 

2. E. Hinks') hat »"in VVrfafirrn rwm cpialitativen NachwTi« von (Vini>f.tt in Biitfor vor- 
geKchkigeu, welche« den Nachweis von d — ll>^^ Cocoafett in Butter genital ten soll und auf der mikro- 
«dwpiadien Unteienchnng des bei 5* in Allcohol USslieben» aber bei 0" sieb daraus annebaidendein 
Antriles des Fetten Iteruht. R. Ross") hat venudit, dieses Vcfffabfen quantitativ an gestalten« 
aber keine befriedigenden Eifflniissc (rlmltm. 

3. W. Ludwig und H. Haupt*) haben eine Farbcurcaktion zum Nachweise von Cocoafett 
in Butter angegeben. 

c) Nftrhwei« vtrn fremden tierischen Fetten. Der Xachweia von fremden tierischen 
Fetten (Sohimnefett, Bükb- und Hammeltalg, Oteomargaiin) in Butter ist m^tens schwierig, 

^) Für den NashweiS von Schweinefett hat E. Polt ntuke sein „Difforenzzahl"- 
Verfahren vorge.schlagen ; üIh r dcssrn Ausfühninp vgl. T. Teil S. 352 und hier & 354, 
ferner uuteu. Polenske fand für built^'i-feit fuigeadc Z^ililen: 

ikhnit'lziankt Kr$tarniiig»punit Dif ferenzaahl 

34.«-«!^* 21,2—22,7" 113—14,3 

Die geringste in Bnttesfctt naohweisbaie Schweinefettmeng» ist naob Potenske ab* 
hinflog von der Beschaffenheit des Schweinefettes und der H6he der Bifferenzzahl des damit 
versetcten Bntterfettes. Da bei der starken Schwankung der letztoren Zahl zuweilen selbst 



t) BulL de l'Aoad. roy. de Iklgiqu«, Cl. d«x» Scienees 1907, lOM — 1019; Cbem. OentralbL 

1908, I, 1611. 

2) Publioitions du 12. Congres de 1' \1)in< iii it ic n LSttiob 1912, 894—408; SSeitsobr. f. Unter- 
suchung d. Nahrungs- u. Oenußmittel WW.i. tC, 214. 

*) Cbem. Newa 1S)07, 94, 273 u. 288; Zeit«chr. f. Untersuchung d. Xnhnutg.s- u. Genulimittel 

1909, IT, 5A. 

*) Philippine Jctum. Seienoe 1007, t, 371; Zeitsrhr. f. Untemudiung d. Nahnmgs- u. Genufi- 

mitt.-l \mK IS, r?27. 

^) Cbem. News 1908. 9). 110; Zeitsciir. f. Unter.-)uchung d. Nahrungs- u. UeuuQmittcl 1909, 18,613. 
•) Cbem. News 1908, f|, 146; Zeitsehr. f. Untenuebung d. Nahrung»- u. GennSnittel 1900, 
18. 613. 

') AnaU>t H>07. 3t, U50; Zeitsrbr. f. Untersuchung d. Nahrun««- u. t kiiußmittel 100«!. |«, 26,3. 
") Analyst 1*)0K, 53, 4.'>7; Zeit^ hr. f. Untersuchung d N ihnuij-H- u. CenuUmittel 1909, 17, öö2. 
») Zcilticlu-. ». Untersuchung d. Nahruugs u. Genußmittcl ll>U7. 13, (505. 
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Buttergemischc mit 25",j Schweinefett niobt uachweisbar sein würden, emyifiehlt Polenske, 
um das Verfahren empfindlicher xu machen, Gemische von 75% des Butterfettet« mit 25% Rinds« 
talg hMnistelleii, «eil bei dmiHgm GMnjflolMm die Differenczahleii in weMuiUidi «ngerai 
Grenzen« nämlioh swiaoheil 14,0 — 14,7% schwanken; info]g«*(!<\ssen lassen Hieb noch Polensko 
Schweinefettzusätze von 20% in den meist^'n FSlIpii dureli Differenzzahlen von über 15° 
nachweisen. Bei einem Buttcrfette mit dem Schmelzpunkte 34,5°, fiem Eistamingspunkto 
22,0** (bei «hbt Temperotur des KiOIbadeB ▼on 16*) und der tHtferannalil 12,5 stiegen dnfch 
dieBeiniiwhtuigT<m26%BindteB%diebetceiiMideaZftUen 41,3% 27,1* und 14A «ml ee 
lirßrn ?ich in diesem CemiRche Zusätze von ^0% MttWiVltnifl^hfin fichiwinfffutt Und lff% liniMill' 
fett durch die DiffcronzzahJen 10,1 nachweisen. 

Nach Polenske ist Butter al» mit Schweinefett — oder anderen Fetten, welche eine 
hfllnra DifferenszaM als BnUerfeM baben — Tacaetel «nznsehen, wenn bei dem §m 75Teilea 
Butterfett und 25 Teilen Bindstaig becgeeteUten GemiBche eine höhere DüfcrcnzinU ab 15 
bei dem ursprünglichen Butterfette dagegen eine niedrigere Differenzzahl als in dem Tnlggemisch 
erhalten wird. Der zu der Mischung zu verwendende Rindstaig soll möglichst einen Schmelz- 
pnnkt Ton 49,0—19,7" and ein» Diffennuahl von 14,4 — 14,6 baben, jedoch kann aneh, veon> 
l^ch mit geringerem Erfolge, ein Talg oder ein Gemisch mehrerer Talge mit der Differenzzahl 
von 14,2 verwendet werden. T)ernrtiger harter Rindstalg irt>, im ElawThfanlta aufbewahrt, 
nach Polenske sehr lange Zeit haltbar. 

K. Fischer tind K. AI pers^), M. Fritz8ohe>) sowie L>Laband*) liaben das Polenske- 
Mbeyeifafamn naohgeprOft Fiaoher und AI per« luiden bei reiner Butter Diftaeomhlon, 
die z. T. weit außerhalb der von Polenske juif^egcbcnen Grenzen lagen, nämlioh bei den 
reinen Butferfetfen zwiRoheu 12,i':{ und 16,41 und bei den Bufferfett Talpr-Cemtsrhen zwischen 
13,93 und 15,63 schwankten. Fritzsche fand bei 12Ü Proben reiner hoitändischer Buttcrfette 
Sohwankongen dm Diffemoxahlen von 11,16 (December^Batter) 16,46 (Mai^Butter). 

jf) Bnmehbarere KrgeTnu'sse für den Nachweis von Schweinefett in B«tt«lfett scheint das 
allerdings nur erst b(>i wenigen Proben durchgeführte Vei-fahren von A. Börner und R. Limp- 
rioh (vgl. 8. 445) /.u Uefem, das auf der Bestimmung der Schmelzpuuktsdifferons der aus 
dem Botteifett abgc«chiedemBn fasten Glj^OBiride nnd ünw Vettefiuien beraht Wr begnügen 
ans «nietweilen mit diearai ffinweäee. 

y) Unter gewissen T'^mständen kann zum Nachweise tierischer Fette in Butter aueh 
das Verhalten (1er Butter im Polnrit<ationsmilirosko])e dienen, doch ist 7.u berucknichtigen, 
daß die sog. aufgefrischte Butter und aueh eine mit festen Pflanzenfetten*) versetzte Buttor 
daaeelbe Verhalten seigt, wie mit laarieohen Fremdfetten venetste Butter. Ober die Ghimd> 
lagen dieses Verfahrens und seine Durchführung vgl. oben S. 360. 

d) J. Lewkowitsch') hält für den Naelnveis fierisiher Fren>dfefte in Butterfett die 
Bestimmung des spezifischen Gewichtes für wertvoll, es erscheint alwr sehr fraglich, ob hier- 
duroh mehr erreicht werdm kann, ak durch die aonatigen Unterauohungsvcrfiahren. 

11, riUersuehunff des BuUerfeUe» tmf fremde Farb^Uiffe, 

Die Ausführungsbcstimmnngen D vom 22. Februar 1908 zum Fleischbeschan fTesetze vom 
3. Juni 1900 enthalten für den Nachweis fremder Farbstoffe«) in Fetten folgende Vorachiifteu: 



Zeitaohr. f. Unterrocbung d. NafarangB* a. OenuBmittd 1909, tT. 181. 

«) Ebendort, S 5r?2. 
S) Ebendort. 18, 

'*) Vgl. auch S- 393 über das optische Verhalten des CocuHfvttes (Verfahren von U. Cesaro)» 
*) J. LewkowHsob, Cbemladie TeohnologiB nnd Analyse der OK 9%tte und Wadiae. 

Braunschweig, Fr. View cg ft Sohn, 1905, t, 4il 

■) Mit Safl'.t gefärbte Fette sollen, wie Fondlcr behauptef. n leh diiNi in Verfaliren nicht 
nachweisbar sein, dagegen nach dem Estügsäuniverfahren von U. Sprinkuieyer und H. Wagner 
etkamit werden kminm. 
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„Die Gegenwart fremder Farbstoffe erkennt man doroli Auflösen dee geeohmokenen 

Fettes (50 g) in abeolutcin Alkohol (75 com) in der Wämif. Bei künstlich gefärbk-ti Fetton 
bleibt die tinter ümscbütteln im Eis abgekühlte und fütrierte alkoholische Lösung deutlich 
gelb oder rötlich-gelb gefärbt. Die alkuboliuche Lösung ist in einem l'robierrohre von 18 — 20 mm 
Weüe im dordifallenden Uchte zu beobadtten. 

Zum Nachweise bestimmter Teerfarbstoffe werden 5 g Fett in lOccm Äther oder P©- 
troleumäther peltÄsf . Die Hälfte der Lösung wird in einem ProVnerröhrehen mit 5 com Salzsäure 
vom spezifischen Gewicht I»124, die andere Hälfte der Lösung mit ö ccm Salzsäure vom spezi« 
fiNbea Gewidit 1,19 kciftig doidigeachttttelt Bei Gegenvmrt geviaer Asofaurfattoffo irt die 
untem sitth abieAMiiide Sakeaweeddeht deatlidi tot geürbt." 

H. SprinkiDeyer und EL W*gner<) «npfeUen folgendes Terfahien: 

10 oem geeehmolzenes Fett werden in einem kleinen Schiitteltrichter, irie ein solcher tum 
Nachweiw von Reftnmöl in Marjrarine pebrftTxht wird, in 10 erni Petrnlälher gelöst; die lyöming 
wird abd&nn nach Zusatz von lö ccm Eisessig kräftig durchgeschüttelte Ein Farbstoffzusatz ist 
an der Oelb- oder BoaeArbong des rith ab unter» Sehidit abeetwnden EiMeiigs erkennbar. Bei 
nur ^erint;er Farbstoffanwesenheit eiii])fieli!t es f^ich, die Ei Beerig farbateftWeung in eine Ponellan« 
e^ale zu lirincen und nxp auf dem Was^crbade einruenjren. 

G. Fendlcr') hat Torgeschlagen, zu vorstehender Reaktion statt Eisessig eine Essigsäure 
vom apeaffieehen Oewidit 1,0610 (97 — 96%) au Tenranden. Nadi disaem Veilakien rind naohmia- 
bar dfe knnatliclMn Iftrbungett mit Saflor. Se&sn, BingelbliUDe, Oileam. CWenma, Anüingdbk 
TVopaeolin und Dimethyhmidoazobenzol (Butterfrolb), nicht dagegen die mit Martiusgelb. 

Pendler verwendet zum Farbstoffnachweiae das von J. Vandrikcn') beobachtete Ver* 
halten von Fetten gegen salpetrige Säure und schlägt folgende Arbeitsweise vor: 

Man fibeigieBt in einem KSlbcben ein 8tQck Kaliumnitrat mit Atker, fSgt etwas Terdfinnte 
Schwefelsäure hinzu und wartet etwa 1 IffalUte. Darauf mischt man in einem Rengensglase 1 Vol. 
geschmolzenes Fett mit 2 Vol. de» klar abgcgosaenen, genügend »filpefrice Säure etith iltenden Athfr«. 
der jedesmal frisch zu bereiten ist. Nach Fendler «Trden natürliches Butterfett und Premier jiis 
hierbei aofort entfirbt und bleiben auch längere Zieit foiUoe, ebenao werden entfärbt die mit flaflor, 
Bingelblnme, Orleans, Safran und Martiusgelb gel&rbten Fette, während nicht entfirbt, also nach- 
frewieMen werden Vönnen, <lio mit rirreimn, Anilinpi ll>, Tropaeolin und Dimcthylamidoazobenzol 
(Buttergelb) gefärbten Fette (Butter und Premier jus). — Schweinefett liist sich zunächst farblos, 
nimmt aber beim Stehen einen gelblichen Farbenton an. Lebertrau, Seaamöl, Erdnußöl und Leinöl 
werden nicbt entfirbt. die färbungen werden im Gegenteil, namentiiob bei SMamüI, viel itärher. 

Fendler aehüefit aus seinen Temaohen, daß keine von den bisher bekannlen Terfabren 

den Nachweis aller künstlichen Färbungen erkennen läfit, er hält es deshalb für zweekmifii^ 

in Zweifelsfällen mehrere Verfahren anzuwenden. 

Ferner sind noch folgende Vorschläge gemacht: 

n) Wenn beim Auslassen der Butter die skh abseCaands wftssetige Sehiefai «ine 
gelbe Ftebe haben sdll^ so führt man mit der klar filtrierten, wlsaengea Si^eht folgende 
Baaktionien aus: 

a) Bewirkt ein Zasatz von Ammoniak oder Alkalien eine Bräunung bcw. braunrote Färbung 

der Flüssigkeit, sn ist die Rntter mit Cnrcuma gefärbt. 

ß) Wird die Flüssigkeit auf Zusatz von konzentrierter Schwefelsäure blau imd scheiden 
aieh auf Zusata von Wasser sehmutaiggröne Flocicen aus, so deutet das auf Orleana hini geht hin- 

*) Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. Genußmittel lf¥>5, 9, 

S) Chem. Revue d. Fett- u. Uarz-Ind. 1905, IS, ^7 u. 237; Zeitschr. f. Unterauobung d. 



Nahrungs* u. Oenufimittel 1906, II, 624. 

>) Annal. de Pharm. 1901, Y, 110; Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahmngs- n. QenuBmittel 
1001, 4, 978. 
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gegen die blaue Färbung b.ilil in IJla >>(\vi mR Violett braune über und bewirkt in OIDST Mlderan 
Probe f'itron*»ns!itirf eine gratigriiae Färbung, »o ist auf Saflor zu schließen. 

v) Entsteht auf Zusats von Salzsäure ein krystolUuischer NicderBcbkg unter gleichzeitiger 
EntArbiiog dar FiBaaigkejt, m war Tiktoriagelb (DinitrokrMoUajJnin, 8*lintiimmgat) sagewtst; 
diese» geht durch Schütteln der wanserigen Flüswigkeit mit Benzol in letztere« über und färbt es 
gelb. Tritt beim Bilden des pelben NiederHchlntreH keine EntfürVunitr <l«'r Flüssigkeit ein, f*o i.<»t 
Marti uagelb vorhanden; Zuwitz von Ätznatron zu einer anderen l^hc bewirkt dann einen rut- 
bnranMi Niedeniolikig. 

j) BiUei iich auf Zosati von Bisenddorid ein flockiger NiederRddag mit schwljndieh'>bt«nner 

Fnrl>e, m «tnlli ii i n gel hl u me n . entsteht eine braun«ehw.ir7e FStbung« flO BoU Saflor, e&totiekt 
eine dunkeUimuniDtf Färbung, so soll Snftan verwemb-t sein. 

b) Iii der Hegel wendet man aber die Butterfarben in üUöBung') au und die»e Faxben 
gehen durchweg nioht in das AhaobimlBWMwr ftber; man mu8 daher daa Bnltetfett auf 
fremde F!atfastolfe prfifen. 

A. R. Leedsä*) veif ilut zu dem Zweck, wie folgt: 

Vot) T?inter und Kun.sthutter wenlen 10 g in 300 eem n im jm Pi ti>il.itln r (vom NiN-r.ifiKchen 
Gewicht 0,U38) gelöst; die Lösung wird mittels eine« 8eheidetrichter.i von W'niMer und Dalsen ge* 
tüMiiit und im Sdieideteiditer wiederholt mit Waaeor, im ganzen mit 100 «cm, gewaaehen. Sodann 
IftOt man die Fottlmung im Winter in der Kälte, im Sommer in eiakaltoro Waamr 15—90 Stunden 
stehen, wobei viel Stearin nuHkry»tulli»iert. Die hiervon abdekantierte klare Ixisung wird mit .'»0 ccm 
*/lo N. -Kalilauge geschüttelt, wobei die Farbstoffe dem PetrolHther entznL;f'n wrrdcn. l)ip wüjwierigo 
Farbstofflüsung trciuit man von der Fcttlösung und säuert »ehr sorgfältig mit verdünnter Salz^iäure 
an» bis die LSaong gegen lAekmuspapier eben flauer nugiert. Hierbei wird der Farbetoff (sogleich 
mit sehr wenig Fettsäure) abgeHchicden. Man filtriert ihn durch ein tariertes Filter und w&seht 
mit kaltem Wasser. Zu beachten ist. dali die I^isung der Fette in FetrolAther Stete eine heQgelbe 
Farbe hat, die von den Fetten und Olcn tielbst herrütu-t. 

Zw Erkennung der einseinen Farbstoffe Toreetst man je 2—8 Tropfen ihrer alko- 
hdisdien LSeung mit je 2 — 8 Tropfen konaentrierCeir Sdtwafelfliiufe, konsentrierter Salpeteceiuie. 
Schwcffl^äurc - Salirffcrsilurc mi<l kim/.i iit i ici toi S;il7.<änre. HierlKÜ tret<.*n folgende Reaktionen ein: 



Fkrbstoff 


Der Tsrbetoff «ifd beim Zosats too 


kons. ScbwefvMnre 


kODx. Salpeteniare 


Sch«ref«la&ur« 
Baipeteraiare 


1 kooi. Saltafture 


II 

Anatto 1 indigoblaii; ^tht 
1 in Violett über 


blau; wird beim 
Stehen farblos 


blati; wird fwim 
Stehen farblos 


keine Veründi-rnnr. 
nur leicht schmutzig* 
gelb oder braun 


Anatto 4- | 
eatflrbte Butter j 


blau; wird grün 
und aUm&hlieh 

■violett 


blau, durch Grün 
und gebleicht 


entfärbt 


keine N'eränderung, 
nur leicht 
aohmuti%-gelh 


Cnrouma') j 

i 
! 


rein violett 


violett 


violett 


violett; beim Ver- 
dampfen der HCl 

kfbrt dio iirsprüng- 
hihe Farbe wieder 



') M Frit/ he (Zeit .In f l nfrr -nr ImnL' d. Xabnings- u. Genußmittel 1909« II. 638) 
fand m zwei Butterfarben aucii .">.*J und i^O^'u Mineralöl. 

*) Analyst 1887, It. 180; Chem.-Ztg. 1887. II. Rep. 188. 

•) Curcuma wird durch .Ammoniak i6t)i«h-braun und beim Vertreiben des Ammoniaks kehrt 
die ursprüngliche JTarbe aurück. 
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1 

Fartatoir > 

1 


kons. SchnsfoiiAuro 


koni. SalpatettAnre 


SchnefelitAuro 
T oaipeifuianra 


kona. Salisftar« 


Cure (1 ma f 
fiitfiirbte Butter 


violett bis purpurn 


violr-tt Iiis 
rollitli-violett 


violett bi« rötlich- 
violett 


eehr aobön violett 


Sftfran 


violett bis kobalt- 
blau, wird rötlich- 
braun 


hellbraun, wird 
bellrötlich-braun 


bellhlaii; wird holl- 
rütlich-braun 


gelb: winl 
8cbmutzig-gelb 


Safran 4- 
entfärbte Butter 


J 1111 '1 

diinkelblnn, wird 
w-lmell rötUfh- 
braun 


blnu, durch («run 
Iii Braun 


L. 1 'S t 11 

blau; wird schnell 
purpurn 


iL • 1 

f^elb; wird 
schmutzig-gelb 


Mohrrübe 


umbrabrauD 


entfärbt 


gibt NOg-Dämpf« 
und Geruch nadi 
verbranntem 
Zuekar 


nicht entfärbt 


Mohrrübe + 
«ntfftrbte Butter 


rotbch'bcauD bis 
pur|)uni, fthnliob 
Cur cu loa 


gelb und cnt« 
firbt 

— ^ 


gelb und «ntnrbt 


Mieht bcaun 


AingAiDiuiDe 


dunkclviolett- 
gruD, bleibend 


blau; i^eht äugen* 
blicklich in 
Schmutxiggelb- 
grün über 


grOa 


grün bis gelbliflb- 
grun 


Saflorgelb 


hellbraun 


teilweise entfärbt 


eutfärbt 


keine Verindemng 


Aniliogelb 


gelb 


gelb 


gelb 


gelb 


Marti uagelb 


1 blaHgelb 


gelb, röt liehe 
Fällung 


galb 


gelbe Fällung; ver- 
pufft beim Behandeln 
mit NH« und OlOlien 


Viktoriagelb 


|teUweifle enUirbt 


teilweiae entfirbt 


teilweiae entftrbt 


entfärbt; die Farbe 
kebrt wieder bejjnlleii» 
tralisieren mit NH« 



Stebbina^) aehmilst SO g des filtrierten Fattea in einem engen Beeberglase auf dem Waaaer« 
bade, rÜbii 6—10 g fein t^epnlverte Wulkcrdo (weiß(*n BoIuh) ein und läüt nach 3 Minuten langem 
l>tir( hriibren :tnf dem Watvserbnde iibsitzen. .M;in nicßt in"i:jlir!i^t \ \>A Fi-f t \h. jWn 20 n in Bmi?"! 
hinzu, rührt durch, läUt abaitzen, gieUt da» Benzol auf ein Filter ab und wiederholt das Auswa^cheu 
mit Bemol, bk allafl Pett entfernt ist Daa Filter irird mit Benzol gcwaaehan und die Filtvale trardeii 
Tereinigt. In denselben iat daa Carotin enthalten, auf welcbee nach Tontehender Tabelle geprüft 
winl. Die Walkerdo winl auf dem WasM-rbadc von Benzol Ijefrvil, 3 mal mit etwa 20 rem 94 proz. 
Alkohol auHgekocht, die Auszüge in einer tarierten Schule verdampft, der Rückstand bei 100* ge- 
trocknet und gewogen bzw. nach den vun>tehcnd augegebeuen Keaktioneu auf die Natur des 
Fbrbatoffea geprüft. 



Jouru. Amer. Chem. Soe. 1887, 9, 41; Analyst 1887, IS, liKK 
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Nwlwtli der V«rfilMliM|w wU Iwrlsiliai iif firaid dar AMilya«. 

1. ZusammenaetMungäer Butter (OehaH an Wasaer, FtU fisw.) 

und Zusatz von Fi^iHch1ia1tun{fsmitteln, Die Beurteilmig der Butter hin- 
sichtlich ihres GehaltcB an Wasser, Fett, Casrin, Salzen usw. Jiiftet kein«» Schwierig- 
keiten, da die hierauf gerichteten UntersuchungiBverfahren hinreichend genau sind und zu 
Zmifelii in der Bogel keinen Anlafi geben. 

a) Für die Beurteilung des Wassergehaltes dürften in Bcanstandungsfällen in erster 
Linie nur die gmnuen wisscnwjhaftUrhcnVcrfrthrpn maßgolK'nd sein. T.'<t dtmh ciiif der S< IipfH- 
methoden ein zu hoher Wassergehalt nachgewiei«en, so empfiehlt es sich, diesen Befund durch 
einoi der genauen wiaaenschaftlichcn Verfahren nachzuprüfen. 

b) Ein Znsats von Qii*rk, Kartoffelbrei, Gotreidemehl und Ihnliehen 
Stoffen kann auf Grund der quantitativen chenmchon Bestimmung dieeer Stoffe bzw. 
ihrer wesentlichen Bo^tnnrlfpile (Stärke usw.) unt<»r Zuhilfenahme dcf^ Miknvj'kop«'« Meiner 
Art und Menge nach in der Regel leicht bestimmt werden. Ikü der Berechnung der 
Menge, dee Zueatces ist Jedoch zu berftckBichtigen, daß die genannten Stoffe nicht im 
WBMerfreien Zustande /.ugrsct/t /u wenlen pflegen, sondern in der im Handel üblichen Zu- 
sammensetzung, 7.. H. Kait(>ff> linrhl mit rin< iii Hi lialt an Wasser von etwa 2f><*,',. Quark mit 
einem solchen von etwa 40 wobei der natürliche C««eing(^halt der Butter in Berücksich- 
tigung zu sehen ist usw. 

c) Frisohhaltnngsmittel können durch die angegebnen qualitativen Verfahren ihrer 
Art nach mit hinreichender Zuverlässigkeit erkannt werden. Die Bestimmung ihrer Menge 
biet<»t jedoeh hei den meisten derselben bis jetzt noch Schwierigkeiten; btn der Borsäure dürfte 
diese mit hiiueichender Genauigkeit erfolgen können. lui allgemeinen begnügt man sich daher 
bis jetzt mit dem qnalitatiTen Nachwdse der Frisohhaltungsmittel. Das gleiche wie fttr die 
BVischhaltungsmittel gilt auch für den Nachweis von Xeutralisationsmitteln. 

2. Nachweis der Verdorhenheit. a) Der Gehalt des Butterfettes an freien 
Fettsäuren (Säuregrad) nimmt zwar im allgemeinen mit der Kaiuugkeit zu; trotzdem kann 
aber ein ahMiter Siauegrad nioM allein ak ein Beweis ffir die Verdorbenheit (Ranzigkeit) 
angeseben werden» da es einenMufcs Butter mit höherem Gehalt an freien Säuren gibt, die 
trotzdem nicht ramiff ist und andeveiseits auch Baaztgheit ohne abnorm holien Qehalt an 
freien Fettsäuren beobachtet wird. 

b) Der Säuregrad feiner Tafelbutter hält sich unter 5° und soU im allgemeinen 8° nicht 
abaisehrriten. Damit soU Jedoch nidit gesagt sein, daB Butter ndt hfiberem Gehalt an fireien 
Fettsäuren verdorben ist, denn solche läßt sich sehr wohl zum Kochen und Braten verwenden. 
Auf (inind des Siniregriides allein kann daher eine Butter bzw. ein Buttersehmniz nicht als 
verdorben erklart werden, solange nicht eine schiUUichc pbyäiologische Wirkung der freien 
Fettsäuren in moht ranzigem Butterfett nachgewiesen ist. 

c) Die mikroHko]iise]ie und l)a k t e r in] ogisc hc UntefSUdlUDg Uefcrt nur in wenige 
Fällen Anlialtspiinkte für die Verdorlienlieit der Butter. Insbesondere kann der Beginn einer 
Zersetzung durch höhere Pilze auf mikroskopischem Wege gelegentlich schneller und 
^hersr als durch die rein sinnliche Prilfung erbracht werden. Die bakteriologiBobe Unter- 
snehung ist, abgesehen von der aus dem Rahmen der Nahrungsmittelkontroll« heraiis< 
fallenden Aufklärung von Butterfehlem, wegen ihrer langen Dauer für die Prüfung auf 
Verdorbenheit, wenii,' hraiichbar. IMe Keimzahl an ^ich uibt hierüber keine Aufklarunf? 
(vgl. S. 359). Nur in bezug auf die Anwesenheit pathogener Keime i.st die bakteriologische 
und mikroskoiHSche Untevsuehung allein mafigebend. 

d) Als das brauchbarste Verfahren znm Nachweise der Verdorbenheit von 
Butter ist daher zurzeit noeli ilie (ieschmacks- und H er uelis j>robc anzuseilen. 
Doch ist liierbci besondere Vorsicht zu empfehlen, da der tJeschraack gerade hinsichtlich der Be- 
uiteOung der Butter sehr verschieden ist. Auch ist au berflofaaiehtigen, daB eine Buttert wetdko 
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auch nach der Geschmacks- nnd Geruchsprobe zum direkten Genuß nicht mehr brauchbar 
ist, trotzdem noeh zn Kochzwrcken Vrrwfiidung finden kniin. In zweifelhaften Fällen dürfte ca 
sich empfehlen, die (Jei^chmacksprobe auch durch einen eriahreneoi praktischen Sachverstän- 
digen (Batterliiiidler usw.) aturfOhren zu laann. 

bJ AI» verdorben ist Butter (Butterschmalz) anzu sehen, welche in dem Maße 
ranzig, sauer-ranzig, faulig, sauer-faulig, talgig, ölig, diiin]>fig (I^llI^^t^i^^ giiibehul), schimmelig, 
kratzend, bitter oder sonst ekelerregend riecht oder schmeckt, oder auf andere Weise so tief- 
greifend verändert oder sonst so stark verunreinigt ist, d»S sie für den bestimmungsgemäßen 
Qebrauoh nSoht gengwl} ist. 

S. Nat^Weli* aafge/riHchter Jiutt^. Hinsichtlich der Beurteilung der 
Verfahren zum Nachweise aufjiefrist Itter Butter fand Ch. A. Cram pton'), der sich ein- 
gehender mit der I ntorsuchung aufgefrischter Butter beschäftigt und eine größere Anzahl 
von dmutigen Proben auf ihr Verhalten im Folarlsatkmniiikiwko])^ hcä der Ml^dprobe** 
und bei der Watcrhoiisi s( hen I*robe vergleichend unfeBiaaeht hat, dafi alle drei Verfahren 
nicht immer eiiuvandfreic Ki j^cbiusse liifcni; für am ZMverlÜHaigsten hält er (lie Water- 
houseschc Probe (SS. 3(}3). SSeiuc und die übrigen amerikauisohen Angaben beziehen 
nofa aoMilMiiiend dunhweg ««f di» UnteiMiwiidiuig von natürlieher und au%e£risoliter 
Butter ala aoloher, nnd in dieser Hinsicht wird au«h die Unteisuohung im Folarisatiopa- 
Tniikrnskope dem, der sich mit diesem Unfersuchungsverfahren hinreichend vertraut gemacht 
hat, keine Sehwierigkoiten bereiten. Aiuicrs liegen jedoch die VerhäUiitwe, wenn natürliche 
Butter nur luil maliigen Mengen wiederaufgefrischter Butter vermischt wird, wie dies \'iclfaoh 
gesoiUelit. Hier «erden meisfeen der angegebenen Untennehungsveifahren mehr oder 
woniger im Stich fauSen; am ehesten wird jedoch wahrscheinlich die l'ntersuchung im Polari- 
sationsmikroskop« 7wm Ziele führen, wenngleich liei ihrer Aiuvi ndutij; au« den oben (S. 360) 
angegebt ueu Urunden bei nur geringen Mengen polarisierender Kryntalle Vorsicht in den ijobluß- 
folgtTungen geboten ist« 

^ Nachwels fremder Fette im Butter fett, DerKaehweisvon fremden 

"Fetten im Bntterfette bietet unter Umständen große Schwierigkeiten. Diese sind nicht so 
sehr dadurch bedingt, daß den Untersuchungsverfahren selbst Mängel bezüghch der zu 
erreichenden Genauigkeit anhaften, sondern es liegt das zeitweise vollutändige Versagen 
eines Teiles dieser yerfahren an den groBen Sohwanicnngen in der Zusammensetzung 

der Butter selbst. Infolge im allgemeinen abnormer, aber auch zeitweise unter bestimmten 
Verhältnissen mit einer gewissen Regelmäßigkeit auftretender Umstäntle gleicht das reine 
Kuhbutterfett in seiner Zusammensetzung einem C>enÜ8che von nonnaleni Kuhbutterfett 
mit Bindstaig. 

Uan hat hie und da angenommen, in derartigen Fällen durch die gleichzeitige Be- 
stimmung mehrerer analytischen Konstanten (•'pf zifisc lu-^ {icw ii lit. Kefraktnmcterzahl, 
Keicbert - Meißlsohe Zahl, Verseifuugiszabl, Huhnerscbe Zahl, Jodzahl, Molekulargewicht 
der fiiohtOaehtigen Fettsftuien usw.) ein suTerlüssigeres Urteil Aber die Ri^nlMit einea Butter^ 
fettea eriialten su künn«i, ab wenn man nur die Beiobert- MeiOlaehe ZaU und die Vor« 
seiftnigs/iihl bestimmt. Hicsf Ansicht ist im allgemeinen nicht zutreffend. Die nach den vor- 
genannten V^erfahren erhaUenen Werte sind durehweg von denseUv Ti Bestandteilen abhängig, 
nämlich von dem mehr oder minder hoben Gehalte des Butterfetles an Glyccridcn der niederen 
Fettsftuxea einerseits und den im unqjslMhrten VerhältniBse dasu etehenden mehr oder minder 
hohen Gelmlte an Glyceriden der höheren F« timuren andererseits. Es besagen uns daher 
— • wenn wir von einer Verfälschung mit Coco.-~fett ;\b>rhen — niiffallend niedrige Werte für 
das spezifische Geuiciit, die Reichert - Meißische ZaIU und die Verseifuugszahl hinsichtlich 
der Beinheit des betreffenden Butterfettes naeh unseren heutigen Erfahrungen niebta melir 



1) .Tottrn Americ. Chem. Soe. 190B»fB^ 368 — 168} vgl Zeitechr. f. Untenndinng d. Na]inuigfr> 

u. Oeaußmittel 10O4, 1. 43-^. 
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und nichts weniger als auffallend hoho Wert<^ für die Refraktometcrzahl, die Hehlieradie 
Zahl, die Jodznhl und das Molekulargewicht der uichtflüchtigen Fettsäuren. 

Sehr gut werden diese Beziehungen veranachaulicbt durch die umfangreichen Unter- 
Bnehnngen von Th. E. Thorpe^), der 857 cuvei1ftn|g reine, unter den venohiedensten V«r- 
hältnissen in England gewonnene Bulterfettprol»cn untcfsuchte. Thorpe hat au« den ge- 
fundenen Einzclwertcn in der Weise Mittelzahlen bereehnet, daß er IkI den Butterfettinobt-n 

mit den Reichert - Mcißlscbon Zahlen 22,0—22,9, 23,0—23,9 je die Mittelwerte für die 

ttlwigeD KonBfaaten boeolmeta und diwe naofa steigenden Reichert- MeiOlMben Zahlen 
22,6, 2SiS .... ordnahk Auf dieae WeiM vurden folgende Ifittelirarte eriudtw: 



Reichert- 

MetSlscti« 
ZaU 


Zahl 
der 
Prob..-ii 


Sp«s. 

bei 

üiS" 


Ver- 
Mifongs- 
äqalraltbt 


... ^ 

aelfuugs- 
labl 


' 1 

Ket'niktd- 
metenatal 


l,.isli.;h.' ' 

lb«recb&«t als 
Battanlur«) 
% 


1 

Unloslii'he 
% 


■ 

Mittleres Molo- 
kulargcwkht 
Jor unlOslidiea 
KettnAuroo 


2»,» 


7 


0,9101 


255,4 


210.6 


42.0 


4.3 


90.1 


266,9 


2S,S 


17 


0,9104 


263,4 


221.4 


41,5 


4,6 


89,7 


265.6 


u,r, 


ir. 


(»,",> los 


•2-.l.:J 


■2-2:\.2 


41.5 


4,7 


8!>,4 


2ßö,0 


25,3 




0,1)110 


251,1 




41,3 


4.H 


S9..S 


2«>4,2 


26,3 




0,1)113 


248,9 


226,4 


41,0 


-lA» 


88,1) 


2Öl,9 


2Y,S 


-.1 


0.0114 


247,4 


226,8 


40,6 


5,2 


88,7 


261,7 


■is.- 


TS 


(V-»l IS 


l.M.-.,T 


22S.:! 


40.1 




8H.4 


2(Kl,0 


*«!t.3 


"Mi 


(M)]L'0 


244.0 


22i).*) 


4<M 


;..»; 


8S.;{ 


2r>M.<i 


3«,3 


41 


o,!)i2:{ 




2^1, i 






87,y 


200,1 




IS 


0,9125 


241,6 


232,3 


39,7 


6,7 


87,9 


268,0 




10 


0,9130 


241,2 


232,6 


39,4 


6,0 


87,7 


2673 



Die Bedeliangen z«im»heD der JodsaU und dem mittlemi MolekalaiBewioht dar ncht- 

flüchtigen Fettsäuren einerseit« und der Reichert • Meißlsclien Zahl andererseits treten »ehr 
gut in den nachfolgenden, von M. Riegf cid für die Milch einer großen Molkerei (Mikh von über 
1000 Kühen aus über lUO Wirtschaften) zutage: 



Hcichert- Meißische ZaU 24.2 2M 2«,l 2V,4 28,4 29.6 

Joduhl (nach Wija) 41,6 44,6 34,2 33,6 31,6 30,7 30,7 

Molduilaigewichi der nichtflftohtige&Fett» 

fliuran 268,7 266^3 262,7 2«2,2 260,6 260,7 266,5 

Reines Butterfett hat im allgpmcinr'n eine Heiehcrt-Meißlpche Zahl von 
26 — 32 und eine Verscifungs/.Hlil von 222 -2;i2, Doch ist oine Uni «mm hreitung 
dieser Zahlen noch kein Beweis für eine Verfälschung des Butterfettes mit fremden Fetten, 
denn unter den venohiedensten doreh Jalueazeit, LaetotionMtadium, FQttenmg, Indi- 
viduaUtät verursachten Bedingungen k(iiuien nicht nur bei derUSIdi einzebier Kühe, sondern 
auch bei größeren Herden weit niedrigere Reichert - .Mei ßlselie Zahlen nuftn^ton. 
R. Sendtner*) fand z. B. für Mischbutter von 133 Kühen bei Fütterung von Mais- 
•tiikefabrikabfitllen Reichert - MeißlBohe Zahlen bia herab zu 17,0, Kdttatorletaolie 
Zahlen bia heiab eu 207,1, bei der Jodzahl 46,7 und derRefratctometenahl 46,8 bei 40*. van 

1) .Tnnrn. Clieni. Soo. London 1904, H3, 248—259; Zeitschr. f T^ntersuchung d. NahrungH- 
u. (.ieniiUmittct 1904,8.581. Hingebend hat über dieae Arbeit M. Siegleldim Milch wirtsch. Sk^ntralbl. 
IWHi, 1, 168, referiert Dieeem Referate siiid aueh die von Siegfeld aus dem Ver«f>if«ny»i<iuiTatent 
— worunter man die durch ein Äquivalent Kuliuinhydroxyd (66,1 Teile) veneifbare Fettmenge 
wr»teht — berechneten Vi r^rifini^s/ ililcn der Tubelle entnommen. 

3) Forschungsberichte über Lebensmittel 1895, 2, 339. 
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Rijn beobacht«'tf bei einer Herde von 6 Kiihcn t inc lieichcrt - M( ißlf<clif Zahl von 17. 
Für daa Milchfett eiuzeluer Kühe wurden sogar Zahlen wie 13,4 (A. Meyer) ■) und 15,6 
(A. J. Swaying)^) gcfumlMk 

Reichert- HeiBUohe Zahlen unter 24 treten sogar in gewiesen Besirken 
Morddeutsefalands und in einem Teile von Holiand in den Herbetmonaten mit 
einer gewissen Ttc^clmü ßij^keit auf). 

Femer ist in analytischer Hinsicht noch zu bcrüekäichtigcn, daUsich dieKeichert- 
MeiBiaohe Zahl beim Aufbewahren der Butter verändern kann; nach A. J. Swa« 
Ving*) nimmt sie liai niehtanafaBohmoluner Butter melir oder minder ab, und iwar im offene 
(iefäße mehr ab im versi hlo-^scnt-n und bei Lichtabschlu Q mehr ab bei lichtzutritt ; bei 
auBgeschmolzoüt-rn Butlcrft tt dagrgt'n fJndrt sowohl im vprschloswm-n wie im offenen CefäO 
eine schwache Zuiiuhme der Keichert-MeiUlachou Zahl statt, und zwar im veraohlossenon 
G^fie eine etwas st&rkere als im offenen; ein Unteneliied in der Einwirkung des liehtes ist 
hierlwi nicht zu erkennen. 

Ek i^^t dahor nicht möglit i), allgemein gültige, jtraktisrh brauchbare un- 
tere (Jrenzzabien für die R( irlu it • Meißische Zahl >in«l die Verseifungs- 
zahl oder obere Grcnzzahlcn für die Refraktometerzahl, die Jodzahl, das 
Molekulargewicht der niohtflQohtigen Fettsiuren usw. auf austeilen. Trota- 
dem bleiben aber die Bestimmungen der Reichert- MeiBleolien Zahl und der Vers« if k l^h- 
zahl die geeipnKsten Verfahrt»ti. um die einer Fälschung vefl ii '■ h t igen Butterftt tt» 
von den unverdächtigen'^) zu trennen. Um indes einen Zusatz frtiniier Fette in verdäch- 
t^en Btttteifettm bestimmt naehsuweisen, sind noeh ander» Verfahren anauwenden, 
Ton denen z. & folgende ala die zuTsriasHlgrten ameusehen sind; 

In Fällen, in denen sich die Herkunft der Butter aus einer bestimmten Wirtschaf t oder 
aus einer bestimmten Molkerei - • sofern diese nicht etwa auch fremde Butter zukatift — sicher 
nachweisen laUt, empfiehlt sieh, wie der Alilchuntcrsuchung, die Stallprobe (bzw. die 
Moikereiprolw}, bei der, wie Im der Ifildi, alle niheren UmstKnde(Finttenpeoh0el, Witterungs- 
weefaeel usw.), die auf das Butteilett yon EinflnB sein können, zu berttoksichtigen sind. 

1) Ljindw. Versiicl)s.-t,iii.,iu-n isss. Vi. 2C>\ n, 18»2, 41. 1."). 

-) Zeitwhr- f. Untersuclumg d. Nahrung»- u. Uenulimittel 1901, 4, 577. 

») Vgl hierzu P. Vieth in Chem.-Ztg. 1907. 31. 1215. 

*) Zeitadir. f. Unteraudmog d. Nahrunge- u. Genußmittel I8M, 1, 789. 

•) H. Fincke (Zeiteehr. f. Untenudiung d. Nahrungi. u. OenuBmlttel 1906, li^ 866) hat 
darauf hingewiesen, dftU durch Zui^atz von Triacctin die Reichcrt-Meißlsche und VerspiftinL's- 
zahl des Butterfette» künstlich erhöht werden kann. Reine» Triacetin hat theoretisch die Reichert- 
MeißUchc Zahl 682,1 und die VcrMcifuugMahl 706,2. Ein Gemisch von 00% Butterfett (R.-M.-Zahl 
29,37). 38% HMTgarine und 2% IVneetin ergab s. B. die Reichert-Meißlacbe ZaSA 28,Sft und 
die Ven« ifiitiL'-/ah! 229,24. H. Fincke hat aber auch nachgewiewn. daß man einen Triacetinsiiaati 
lci< ht in der \Vi i>o orkciuK ii kiuii», il iß in/tn r?n Fett mit IfiO , r-ni \\'ns»er ' I.W oti 0.'» j»roz. 
Alkohol unter Zusatz von etwa« bimN«<teui 1 iStunde lang im RückflnUkühler kocht, nach dem Er- 
Itatten das Fett von der alkoholiscben FHiMigkeit trennt und da« Fett auf dem Waaserbade von 
Waiwer and Alkohol befreit. Hit TViaoetin vemetztos Fett von obiger Zusammensetzung zeigte 
hierbei eine Abnahme der Reichert Mci UNi In n Zilil von 28,3ä auf l'A.fi'I nml <lrr V'-fififimp««- 
zabl von 229,24 auf 218,23, während bei triacetiiifreien Uemischen eiue Abnahme der genannten 
Zahlen nicht hoobacbtot wurde. 

Endlich haben E. Bemelmane (Zeitschr. f. Untemichung d. Nahrongs* u. OenuBaiittel 
1907, 13. 492) «owie C. CJrimaldi (Chem.-Ztg. 1908, 33, 794) noch darauf hingewicHen. daß auch 
durch einen Zii<«ntz von Salizylsäure und Benzoesäure die Reiohert'Meittlsche Zahl des 
Butterffi t<> erh'ihi «mk'n kann. 

Küalg, A'abruugsmitt«!. III, :i. 4. Aufl. SB 
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f>) Ein Zusatz von J*fianz€ttfetten und -ölen und solche enthalteiukn Fcttztiberei- 
tungca (Margarine, Kunstspeiflelett usw.) läßt sich mittels der Pbytostcrinacetat -Probe 
IwsCittait iMchwnien > ). 

F81I( diew Hobe poritiT aas, d.lL beträgt der korrigierte Schmelzpunkt der 
lctzt(Mi Krystnllisation 117" odrr darü^pr, so sind dein Butterfi-tf c bestimmt 
Pf hl nzc iifet tp odr-r solch? c n 1 lia 1( c iide Fcttzubcreit ungon zugesetzt wordcn. 
Liogt der korrigierte Sohmelzpuiikt zvriHchcn 116 und 1 1 7 °, so ist ein solcher Zusatz anzunehmen, 
und stwar um bo eher, wenn dM BuUeifett c^eiohaeit^ eine i^Miigie Reichert - HeiBleohe 
Zahl neben medrigcr oder hoher Verseifungszahl aufweiat und die BeektionBo auf BMunfraU» 
semenöl, Se^amöl oder Hnnstipo Pflanzenfette positiv ausgefallen sind. 

Beispiele: A. Bumcr-) fand für reine und von ihm selbst gemischte ButterfettCb 
aowie fOr sokhe des Hendela, folgende Werte: 



Alt 4« P«ttM 1 


Reichert- 
MaiAlsche 
Zahl 


Fmfurul- 
Rcaktiun 
auf Sesam öl 






nii'l7:inLnktf ili r 






ö.Krysl. 




T.Kryst, 




27.8 


0 


114.3 


114,3 


114,1 


114,9 




Dasselbe Butterfett mit \ 1% . . ' 




positiv 


115,6 


116,3 


116,9 


in,4 




ZiisatK Tcm Sesaanftl \ 3 „ . .\ 




ix)«itiv 


117,3 


119,1 


120,4 


121,2 




Dasselbe 
Bntteifettinit^ 
Zusttts von 


a) dentschor i 10%'; 


26,1») 


positiv 


116,1 


116,3 


1164 


117,1 


1IT,S 


^^n^ßnrine \ 2f' „ ' 


22,4>) 




115.6 


117,6 


118,6 


119,1 


IM.) 


b) holland. ( 10 „ 
Margarine y 20 „ ' 


25.1») 
22,4») 


0 
0 


116,0 
117,7 


116,5 
118,8 


117,1 
119,7 


117,5 
121,0 


117.9 
123.1 


Verfälschte 
Botter dei \ 
Handels 


holllndisehe . . 


18,5 


0 


110.5 


121,0 


122,5 


126.0 


I2T,4 




18—19 


0 


116,3 


116,9 


117,3 


117.7 


II9.S 




25,0 


scliwac!) 


110,8 


117,6 


117,9 


117,9 






\ 


19,6 


stark 


122,1 


122.8 


IS3.4 


_ 




Margarine 


' deutsche (a) . . .'| 
[ hoD&ndiaohe (b) . ; 




stark 
0 


128.0 
128,9 


129,2 
128,9 


130,2 
129,1 


121,1 
i36,S 





Da die vorschriftsmäßig hergi'stellt« deutsche — auch die öesterreiehische und belgische — 
JtfftrffaHttP einen Zusatz von Scsamöl enthalten muß, fo kann dn Xarliweis des Sesamöles 
im Butterfett mittels der Furf urol-Keaktion (vgl. 8. 414 u. 473) auch zum Nachweise von 
Boldier IfsigMüte dienen, falls die Beaktiou eine deutikhe nnd nicht nur sporeoweise auf- 
tretende ist. 



Hatte jedoch die zur Verfälschung angewendete ^largarinc keinen oder nicht den ge- 
setzlich vorgeschriebenen ■Scsamulgelinlt, so läßt sich ihr Vurhandeiusein nur auf Grund des 
Nachweise« fremder tierischer Fetti^ oder pflanzlicher Fette oder Öle erweisen. 

Bei den voriii^senden Venuehen Qber den Übeifiang des die Fnrfund-Beaktiion nnd 
auch die Zituiehlorür-Reaktion (vgl. S. 474) verursachenden Kor{»ers aus dem Futter in das 
Milchfett ist von d^r ]\rrlir/.ahl <ler Versuehsunst eller ein soMicr Übergang nicht hooliachtet 
worden, dagegen ist von einigen Versuchsaastellem [Backhaus^), Utz'>)J eine sehr schwache 
Fuifurol- und Zinnohtorttr-Beaktion in dem Butteifett von mit SesamÖlemolBioii bsw. Sesam* 
kuchen gefütterten Kühen beobachtet worden. 

1) Von BaamwoUaamMiS]. Sesamöl. ErdnuBSl, Bübdt, Uaisol usw. lassen sieh 1—8% in der 

Butter nachweisen; dagegen sind bei .\nwei)dnng vcn 50 100 g Rutterfett von ro. onfetl, das wsit 
geringere Mengen Phjrtosterin enthält ah jene Ole, nur etwa 5 — 10*',', nacbweisljar. 

*) Zeitschr. i. Xbitersuchung d. Kahruiigs- u. Geuußuiittel 1902, 5. 1018. 

>) Dieee Zahlen shid nidit bestimmt, sondeni aus der R.-M.>Zsbl der Butter und der für die 
Margarineproben angenommenen R.-M.-Zahl (1,0) berechnet und daher etwes zu niedrig. 

«) Bericht des Lundw. InBtituts Königsbeig 1900, S, 110. 

*) Chem.-Ztg. 1902. 2C, 730. 
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Auch btdurcliyersuche sicher erwiesen, daß der die Hai phenidie Reaktion auf Baum> 
wollsamenöl vonintaeliciKl" K ^rix^r bei der Frutenmg von Baumwolbanieiiinelil in grOfleiw 
Menge tmverandert in da« Butt^rlett übergeht 

D» du Coeotfeti — iUiiiUdi TeriiiUt «idi «noh das Palmkernfett — im Verfafiltnie 
cnm Btttteifett «in» niedrige Reichert > HeiBlMlie Zahl (Goooefott «,0— Palmkenfett 4 
bis 7), aber eine hohe Verseif ungszahl (Cocosfett 254 — -269, Palmkernfett 242 -252) und Po- 
Icnskeschc Zahl (Cocosfett 16,8 — 17,8, Pnlmkernfett 8.5 — 11) hat. so erwrrken eine erhöhte 
Verseifungs- und Polenskeache Zahl neben einer niedrigen Reichert - MeiO Ischen Zahl 
bei dnem Botterf ette den Verdacht eines Ziieatsee von Gooorfett. 

Die Differenz zwischen der Reichert - Mcißlschen Zahl und der um 200 verkleinerton 
Verseifungszahl ist bei wiium Butterfett im allgemeinen nahe gleich 0, meist zwij^clien : 4 
und — 4; l)ei Cooofifett betragt sie etwa — 40 bis — 60. Bd. Zusatz größerer Mengen von Cocos- 
fett mm Rnttafffett nioiint daher 4Sßt» DittereitB euMii betriditfioheB neigptivea Wert an, vm- 
ani geaet at, daB nwht daa in der Mieohimg befindJiclia Butteifett utaprün^oh eine erheb- 
Uohe positive Differenz hatte. 

Bezüglich der Beurt*?ilung de« Butt^rfettes auf (iruiul aller dieser Zahlen ist aber zu 
b«riiukäiuhtigen, daß unter Umständen, namentlich bei Fütterung mit Kuben, Hüben« 
blSttern, RftbenkOpfen und Rfibenachnitseln, ferner aneh durdi eelir ataike Gaben 
Elim Coooekvohen, endKeh auch durch Beimischung von Schaf- und Ziegenbutter*) 
dieflf^ Zahlen so we«:entlieh veniehoben Bo'in koiuiea, daß SiC einen GeluiltronCoOOefettTOfftU« 
täuschen geeignet sein können (vgl. oben iS. H73). 

Der sichere Nachweis Tcn Cocosfett ist in allen diesen Fallen durch die 
Phytostcrinacetat-Probo zu erbringen. Im allgemeinen wird erst bei einem Schmelz- 
punkte des Acetates von 117' (korr, ) der X.uiiweis von l^flnnzenfetten und -ölen aln 
sicher erbracht angesehen. Sind jedoch bei einem Butterfette die Verseif ungsza Iii und 
Polonskesche Zahl ungewöimlioh hoch, die Reichert - Meißlscho Zahl ungewöhnlich 
niedrig, so ist anoh bei einem Schmekpunlet des Acetates von 116—117" ein Znsata von 
Oocosfett oder Palmkemfett als erwiesen anzusehen. 

e) Ein Zusatz von tierischen Fremd fett (Talg, OliHjmurgarin, S<'hweinefett) 
zum Butterfett ist nioht immer mit der wünschenswerten Sicherheit nachzuweisen. Einen 
Anhalt gibt hier unter Umständen daa Vevhalten der Butter unter dem Potarisationsmikroakope 
beigekreuzten Ni kolachen Prismen, wo die reine. fris( lio Butter isotrup, d. h. gleiilirnißigdunkel 
erscheint, ■nährend einmal ge-schmol/en ^eweseur Fi (ti (Talg, 01eo!ti:u c irin, Schweinefett usw. 
imd auch Cocosfett) mehr oder minder deutliche Polarisationserscheinungeu zeigen. Besondere 
Vonkiht ist jedo«^ für diese Prftfung bei ältraen Butterfetten geboten, da in diesen allm&blieh 
neue KrystaUbfldungen eintreten; diese Icönnen indes bei einiger Übung unschwer von den meist 
durch die ganze Masse verteilten Krj'stalleii zugesetzter Fette unterschieden werden. Die 
Rog. a uf gef risehte fProzeß ) Butter zeict natürlich, da ihr Fett ja schon ge^chmolzea 
war, eb«nfullM Krystaübildungen unter Avm PolarisatiünsroikroskfjjR.'. Einen gewissen Anhalts- 
punkt fflr die Erkennung zogesetater tierischer Fremdfotte bietet, wenn Pflanzenfette und -ole 
nicht nachweisbar sind, unter Umstftndi n di-' sog. Sch melz probe (vgl. 8. 371). 

Das von E. Polenske zum Xachweise von Sohw < i ii< fi 1 1 in Butd r empfohlene Diffe« 
renzzahl- Verfahren hat sich bei der Nachprüfung nirht aN /.\ivi rl i^^.-i^' - r%ur-en. 

f) Die gelegenthch beobachtete Erscheinung, dali Bultcrsehmalz sieh cutmiischt und 
au Oberst ein Ol abgeschieden wird, lecktfeirtigt keinerlei Verdacht auf Zusatz firemder 
Fstte^ sondern diese Ersoheiaung ist lediglich darauf znrfiekzofühien, daD in soldien FUlen das ge- 

1) Vgl. ZeiUchr. f. Unter^^uchung d. XahrimgH- u. Genufimittel 1<JU2, 5, 914 u. 1903, C, 97. 
*) Vg^ die YerSfiBntiiohungen von H. Sprinkmeyer und A. Fürstenberg {Zeitsohr. f. 
Untei8uchung d. Nahrung«- u. Gmußmittd 1907, 14, 388) sowie von B. K. Dona (daselbst 1907, 



14^ 342 u. Vm, IS, 72). 
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Kchmolzene Fett aehr lan|(H»n) abgekühlt i»t und aidl infolBedeMM-ti die festen (ilycorid« in TCT> 
hältiiisturißij,' uroßcn Ki\ stallt'i» a!)j:rsrhi«Hl(»n unri zn Botlpn trfsftzt h;ib<>n. wälm-nd dfr über- 
»tebendc ölige Teil infoigwicsK-n natürlich urm bzw. frei von festen tilyceridffn i»t. licj schnellem 
Eiaiamn dei getcbnoliMieii ButteifettM whrid«!! «ck iwtflrUeli «Ii» fwten Gljroeride kkinkrjwUt- 
liner 9h und durahaetien infolgcdemen die ganze MaH«e. die dadurch gleichmäßig emtarrt. 

A. Röhrig*) sowie G. Fendlfr, T.. Fiunk uiul W. St über*) hftl»iti cKn öliiren und den 
festen Teil derartig lan^m erÄtarrtcn Butterfettes untersucht und folgende Eqicbuiaae erhalten: 



BcMiehmiiar 



Erstar- Refrak- 
nings- i tometer i 
paukt ' frada ' 
Omi I Ond |(b«imi 



'I Schineb;- 
pnokt 



Vers«!* iRelehert' 



Ifelil 



Nteh A. Rfthrig: / 

OliewTeil ^ — 

Fenter „ , — 

Nach ii. Kendler u. Ij I 

Öliger Teil ' +113 < + 4,8 

Fester +38.1» I +24.2 



4«,0 
44/2 

46»S 
43,S 



230.2 
i 225.5 

I 

227,4 
I 228.2 



; Ue ilil schu 
Zahl 



27,78 

31,0 
20,9 



Po- 
lensko- 

sche 
I Zahl 



3.30 
2.65 



Jod- 



I 



51.4 
30,3 

50,0 
36.7 



j 14,0 

I 

7.3 

I 5.5 



Hiernach ist der ölige Teil etwa» reielMr an niederen I^ttaftnren und Oiaiufe als der feeto Teil. 



Beurteilung der Butter naoli der Reolittlage. 

Bei der Beurteilung der Hutfi r nach der Hp< htsla^'c kommt niißer dem Nahrungsm itlel- 
gcsvtz das Gesetz, betr. deu Verkehr mit Butter, K^ne, (Schmalz und deren Ersatz- 
mitteln, Tom 16. Juni 1807 — im naahfolgmden kurz als „Margarinegeaetk** bezeichnet — 
nebet dem auf Grand des $ 11 dieses Geaetaea ergangenen B u Ddearatabeschlufi vom 1. M&rz 
1002 (RGBl, S. 64), betr. dt n F' u-.<] ^^■r> igehalt di r Huf . t /ur Anwendung. 

J, Gehalt der liutter au ±\'ttf M aaacr, Salz tiMtr. a) Über den zu- 
lässigen Wamer- utid Fettgehalt hat der Reichskanzler unter dem 1. März 19012 fol« 
gende BdiaAntmachmig erlaaseti: 

„Auf Grund dos § 1 1 des G(wetze.s, betr. dem Vdrkvhr mit Biitteriiaw., vom 15. Juii 1897 
(KGBl. iS. 475) hat der BundcHi iit Lr^chlosr^en: 

Butter, welche iu liH> Gcwiuht*ttoÜcn weniger als 80 Gewichtsteile Fett oder im ungesalze- 
nen Zustande mehr als 18 Gewiditatdle, im geaalsAiien Zuatande mehr ab 18 Geiriclitstdle 
Wasser enthält, darf vom 1. VII. 1902 ab gewerbamüBig nicht verkauft und feUgduJten 
werden." 

Der Zusatz von Wasser oder Milch zur Butter oder die Belassung zu großer Wasser- oder 
Buttermilohteile in der Butter bei deren HersU>Uung sind gleichzeitig auch als Verf äbohungen 
im Sinne doa Nahrungsmittdgeeetsea aosnoehen. 

Hinsiehthch einer 'Übertratung d«a ob^^ Bumtesratabeeehluaaes über den luilaaigen Waaaer- 

gehalt genügt nach einem Urteil de» Kamniergerichts vom 22. XI. UK>4») zu einer Verurteihing nieht 
ein nlijcktiver Ver><toß. 8<jndern es beffmrf aiirli de- Xai Iummm-n eines vi)rsittz]u]icti oder f^hrlMwigen 
Verschuldens. Nach dem Urteile de» Kanimergerichts ist auch zu prüfen, ob nulit eme strafbare 
Pahrlisstgkeit schon darin liegt» daO die Verkäuferin es veniumt hat, nadi Empfang der Butter- 
Sendungen von dem Lieferanten, diese vor dem Beginne des Viühaltens and Verkaufena in geeigneter 
\VVi r 711 nTUf THiuhcn c:m1<t untcrNuclicn zu lni«.sen. ob die Btttter in ihrer Zusommenaetaung der vom 
Bundesrat getroffenen Bestimmung eat8|)facb. 

>) Zcitschr. f. Vnter»urhung d. NahrungB. u. QenuBnittel 1906» 18k 406. 

2) Kbcndnr( üilfv, 19. '«TO. 

5) VgL Gesetze und Verordnuugt'U, Itetr. Nahrungsmittel usw., 1909, I, 59. 
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Iin AnflchliiHHc an dk'Ke» Urleil hat da» lAl. I Bcrh'n ent«rhieden, daO die Angeklagte, die die 
Butt« — rs liniuli ltr siili lim ^foftalzrnc Rntt< r mif 17.S4% Wa-wr — überhaupt nif-ht nntentucht 
hatte, ihre Pflicht als Butterhändkrin vernachlasfligt uod fahrliÜHiig gehandelt hatte; demgemäß 
iit Verarteilnng der ButteililBdbffin *uf Grund dee §11, 10^ dee NmhrunigsniHtelgeeetieB und de* 
{ 11 dee Miigerin»g»i»it— eiiolgt 

Auch Has l/t r>"rtmund und da« 01/3. Hamm') haben in einem Falle entschieden, daß ein 
Butterhändler verpflichtet ist, «ich durch die Schmeliprobe von dem Waaaeigphalt seiner Butter 
tu überzeugen. 

NAch einem Urteil dea Iß, OmabrQek*) mnft ein grAflerer Butterhfaidler die gdkftulte Butter» 
elie er sie weitergibt, nnf ihren FsttgeheK prüfen, «uch inenn diese Mfung nur nütteli eines be» 
eonderen Apparate« erfolgen kann. 

In einem Urteil vom 4. V'II. IBOß^) hat daa Kainmergericbt auf die eingelegte Reviaion, 
«ekdie unriohtige Annvndung des § 10 dee NahrangemittelgeMtaee einrje Nlohtanmndnng dee {II 

des Ibrgarinegesetze« rügte, wie folgt, entschieden: 

„Neben dem Tutld-Hi.-inde des § 10 Nr. I des Nahrungsmittelgcsotzrs i«t für die Anwendung 
der auf Grund de« } 11 dee Geeetze« vom 13. VI. 18d7 erlaiuieoen Bekanntmachung des Keich»- 
luuulere l. MKh 19Q2 kein Raum; denn dieee entUUt ohne Rücksiebt auf eine etwa Torhandene 
nbehung das aflgemeine Verbot des Veilnuifes von Butter, weleke einen. Wasnrgelialt von mehr 
ala 16% auftveist. Sie kommt für die Beurteilung der Frafrc, "h ein Verkauf von verfälschter Butter 
unter Verschweitrunff dieftcf^ Um?.fftnde>; -tat tirrfiindcn liat ((} 10 Nr. 2 des Nnhnins.'smittelgesetzes) 
nur insoweit in iietrneht, tiht die darin featgeHetzte Grenze einen Maßstab für die normale bexchaffou« 
beit der Butter bietet, obne da8 sie etwa einen Zusats von Waaaer xu Butter H« au dieser Onnse 
fOr straflos erklären will. Wenn da» KemfungHgencht es unterlawten h<it. iirlM-n dem § 10 Nr. 2 de« 
NnbrnnfTTnittclffp^setrc auch noch den §11 de» Gesetzes, K trcffcnd den Wrkt lir mit Hiittrr, sowie 
die Bekanntmachung des Reichskanzlers vom 1. März 1902 aUi verletzt anzuführen, so kann der 
Angeklagte sich dadurch nieht besohwett ffihlen, weQ gemiS { 7S des Rejchsstra^esetsbudiee ffir 
die Bestimmung der Strafe { 10 dss Nahrnngsmittelgesetaes maQgebend war, der von beiden Straf- 

▼OTÄchriften die schwerste Strafe und Strafarf enthält." 

in einem weiteren Urteile vom 13. Xli. llMMäj hat da« Kamroergericht entf<chietlcn. daß die 
Einziehung der Maschine, mit welcher daa Waaser in eine Butter hineingeknetet war, nicht m- 
Ussig ist; es f&hrt dasu folgendes aus; 

„Zwar gestattet { 40 des ReichsstrafgeHetzbuches unter anderem auch die Einziehung von 
GegenftÄnden, welch*» 7,Mr Bcpehuiiff eine« Vcrgehcn«i >reVtrnurlit iwler lie^^tiinmt sin<i. Müs Xnhninfirs- 
mittelgesctz enthält jedoch eine solche Ik^ttimmung nicht, läUt vielmehr nach § 15 nur die Ein- 
aiehung der ClegenstAnde ««, welche den Vorschriften dieees Geeetae« luwider hergestellt sind. Nach 
der ständigen Rechtsprechung des Reichsgerichtes regelt der § ITt, wie auch sein Wortlaut deutlich 
erjfiht, die Einziehiinu ersi hüpfend und im.ihhrui!;i<.r vnn den Vnrr-i lirifien der f§ 40— 42 det« Rcieh«- 
strafgesetzbuche», die bt-i Vergehen gegen die Bestimmungen de« Nahrungsmittelgeeetzcs nicht 
Anwendung find<»n können." 

b) ÜlH^r den zulÖMHigen Kochsalzffe/ialt der Butter liegen direkte gc»ctzUchc Hcstim- 
orangen nieht vor; ^k^chwohl wird in timm fibermaffigen KoohsalzKUsatse eine Verfälschung im 

Sinne de« Xahrung8mitt<'lg«\set7.e8 zu erlilicken sein. Meistens wird durch einen ülK'rniiißigen 
Kneh»alzg( halt iuieh der Fettgehalt im Sinne des BundeeratitbesohlusseB vom I. März 1902 
(vgl. olx-n unter ;i) unter 8"",, sinken. 

J>ie ,,Kntwürfe zu Festsetzungen über S|ieiKefctte und .S|>cjHeöle" sehen als höchst zu läaiiige 
Grenze des Salzgehaltes für Dauerbuttcr ß% und für iiuustige Butter und Buttencbmalz 3% vor. 

Geeetce und Verordnungen, betr. Nahrungsmittel usw., 1010. S, 319. 

«) Ebendort. lOlO, %. 475. 

•) Zeitwhr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. Genußmittel 1ÖU6, II, 122 u. 123. 
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c) Mineralische Beimengen (außer Kochsalz) und Bolche von Quark, Kartoffelbrei» 
Getrddemehl oder dgL, welche goLegemtliob beobachtet siiid, aind natürlich als VenfUadwiigai 
der Butter anzusehen. 

2, ZusMufe von chemischen tViachhaUun^mnUteln außer Koohsnfas 

sind zu beanstanden. Dkse Zusätze sind zwar bei der Hutten nicht wie bei den unter das 
T'lci.Hclilx'schfiiigpsptr. vom 3. VF. 1000 falL uden übrippn SpM«»»*f fetten (Margarine, Schweino- 
fett usw.) gesct^ch auädrückUch verboten (vgL S. 429), allein, da ihre Verwendung durch das 
genamito Ctoaeti T wwie gwid ««gMi ihrer CteB«iidheit« el ijldtohlidt Twbotea iit| to dirften sie 
MM diesm Grunde aueh in der Butter sn beanstanden sein. 

Aiu li wenn bei der vorhandenen ringen Mengi^ derFrLschbalt iingsniittel eint TJcsundhi if s- 
prhädi^'iiiig durch den Genuß der bi tr. Butter nicht anzunehmen ist, liegt in dem Zusatz dieser 
Frischhaltungsuxittel eine Vcrfälsehunj^ der Butter. — Vgl. die Entscheidung de« Reichs- 
geikhts vom 3, VII. 1906, betr. SaUcyb&amnsats su Bier>). 

Du LG. Osnabrück*) bat in dm Ziuatz de« Beiiaoe«äuie enthaltenden FciacUialtttijpnnitteb 
Hydrin su Butter ehie Vertibditing erblickt. 

3, Verdorbene JBulter* Der wiBaentUche Vetkauf veidiurbener Butter unter V«r^ 

schweignng ihrer Vcidorbenhcit und das Feilhalten v<'rdorb<«ncr Butter unter einer zurTäuschung 
geeigneten Bezcichiinnp vcr-tößt rro^cn die ? 10 Nr. 2 hzw. § 11 des Nnhninpsmittflpesrf zw. 
Ebtüisiu verstvßt dn» Rillialien oder Verkaufen von verdori)ener iiuttcT Bchlechtbin gegen 
den § 367 Nr. 7 des fitrafgesetxbuohes. XShex den Begriff der Verdorbenheit bei Butter t^. 

a 

4, .iit/'fff'/'risrbff (\,i'erHH'ieHe**) ßutter.^) .\ufgcfritMhtc Butter ist cino 
lüuHjchtlich dor Euiuläioasbildung naohgeiuachte Butter; ihr Verkauf und Feilhalten als 
Butter «ohlochthin oder unter eonstigeo Bexdobnungen, weleho fttr echte Butter ttbHch sind, 
veiatttflt gegen den } 10 Nr. 2 des Nahwinguniittelgpeetges. Ihre Beimischung sn echter Butter 
stellt eine \'rrfälHchung der letzteren dar. 

.Aufgefrischte Butter, welche aus verdorbener Butter hergestellt worden ist, ist 
ebenfalls als verdorben anzusehen. 

ö. IHe künaUiche Fürbung der Butter ist, auch wenn sie mit ansoliiidlichen 
Farbstoffen ge8<*hieht, wohl als l^nsitto SU rfigen, indessen wird man, da sie seit langer SIeit 
gebräuchlich ist, kaum mit Erfolg dapegen einsrhrpitcn k'HiMrM. fücii hwoM kann ef Falle 
geben, wo auch die kimstUchc Färbung mit unsehädiichen Farbstoffen als Fälschung aufzufassen 
srin wird, nämlich da, wo bdspielsweise als putantiert frische Orasbutter eine alte künstlich 
gefSrbte Winterbutter Teilqiuft wurde; freilich wird hier die Feststellung der kflnstlicheii 
Färbung allem für den SarhvcrxtiinHipon nicht maßgebend sein, viointclir m< rdon nnch noch 
andere Prüfungsvcrfahn>n i<.>c.schmack, CJeru('h, Säun-grad) herangezogen weixlen müssen. 

Färbung mit schiidlichcu Farbstoffen ist selbstverständlich unzulässig. ' — VgL hierzu 
auch die Bestimmungen des Gesetzes, betr. die Verwendung gesundheitsschftdlioher Flarben 
usw., vom 5. VI f. 1S87. 

(t, Zftsafi fremdev Jb'ctte zu JUitier und Jiuttersrhmafff. ;0 T)a 
Butter und Buttcrscitmalz die wertvollsten Speisefette siud, ist der Zusatz von allen anderen 
Fetten und ölen m Butter und Buttenchnuik als eine Verfälschung denelben im Sinne des 
{ 10 Nr. 1 des Nahrungsmittelgeectzes anzusehen. 

Ii) N icb § 1 dva CScsctzc**. Iwtr. den Vcrkelir mit Butter usw., vom 15. VI. 1S9T niij.?scn 
alle der Milchbutter oder dem Buttcrschnialz ähnUchen Zubereitungen, deren Fettgehalt nicht 
aussohlieBlich der Alilch entotammt, als Margarine bezeichnet werden. — VgL ferner S. 426. 



>) Zeiteehr. f. Untersuchtmg d. Nahrungs- u. Genußmittol 1007, II, 800. 

2) Gesetze und Ver<irthuiiii;en, l>i'tr. Niilirunesrnitt< t n=w , 1010. ^, 47.". 

^) VgL A. Börner, Zeiisclu-. f. Untersuchung d. Xuhruugs- u. Oenußmitlel IWS, IC, 27. 
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Der § 3 dieses Gesetzes bestimmt ferner: 

„Die Vermlechnng von Butter oder Butterschmalz mit Margarine oder anderen Speise- 
fetten £um Zwecke des Handels mit di<»en Misohungon ist verboten." Die HeisteUung von 
Büsehmigeii von Battor mid HargariiM und der Ktodel mit diesen Misehungea eiiid also eeUeoU- 
bin, d. h. auch bei richtiger Deklaration nicht zulässig. 

c) Der wissentlich«" l'^rl nuf und das wissentliche FeilluiUen von durch Zusatz fremder 
Fette verfälschter Butter oder von Margarine anstatt Butter sind nach § 10 Nr. 2 des Nahrunga- 
mitielgesetaes ^001 14. V. 1879 starafbar. 

Ujurgarina ist nicht «dilechthin als nachgemachte Butter anzosehen; sie kann jedotA in 
tNaonderen Fällen als solche beurteilt werden. — Vgl. unter Margarine S. 430. 

7. Verkauf vmi fremder (Mihiriftcher) liutter als Molker*'!- 
buttCf'» Das J.^dgericht Magdeburg hat in einem Urteil vom 19. V. 191 in einem Faile, 
wo ein MoUceteiberitaer dw in seiner Molkerei eonst nur aus Mlidi der Umgegend liergeatell- 
ten Butter sibirische Butter von guter Beschaffenheit bei^mischt, das Gemisch in der sonst 
bei seiner unvennisclilcn Molkcn ilnittir pobriitichüchcri Weise mit dem eingepreCttn Aufdruck 
„Germania W . . . und einer i'apierumhüllung mit dem Aufdruck „Dampfmolki i-ei Gor- 
ntaai»W. . . .** Terseliea und dieaea Ftoduki unter Vecsohweigung der Beimisobung an seine 
Kundschaft abgegeben iiaitey auf dn Veigehen gegen den } 10 Ife. 2 des NahrangsmitM- 
gcBotaoB erkannt vnd eein Urteil unter anderem, wie folgt, begrOndet: 

In Pandel and Verkehr int die normale Beschaffenheit der Ware Htetn naeh den berechtigten 
Erwartungen de?« kon-nmifH-nden Publikums zu beurU iU n ( vu-l. Fnti^chtMiliiiiprn fies Reichsgerichts 
in Strafsachen 15, tOl; 316). Die Kundschaft des Angeklagten war der sicliercn Annahme, ihr 
werde aas etoheimiooher, in und um W. gewonnener Miloh hergestellte Butter verkauft. Dieee Br- 
wartungp dieae Meinung des PnbtOnims kannte der Angeklagte genau; er wollte ihr auch scheinbar 
perrrht werden, indem rr jrner, mit sibirischrr TJuftor vrrmrn^ton Wnre dieselbe iiezeichnung 
gab, auf welche nur eine reine, äus einheimischer Milch horgesteilte Butter Anspruch hatte. An- 
geklagter bat jenen Zusata fremder eibirisoher Butter verschwiegen, und er hat die vermengte, 
mit der sibjriaohen versetste Butter unter einer snr THuachung gee^cnetea Beaeiohnung „Dempf- 
miilki Tci Oermania W. , . ." feilgehalten. Diese Ware war nachgemaoht, denn ihr War jene fremde, 
sibirische Butter zii'.r'*'<»"*7t. die nrhon infolge des Tnin-sportes auf der Bahn geringwertiger »»in- 
heimischc, frische Butter erscheint. Kin.*» der Hauptmerkmale guter Butter ist gerade ihre Frische; 
diese Eigensolwft wird gerade von den Konsumenten als besoodets wesentlich eingesohfttst und er- 
fordert! Durch dio tnehrfuchcn nachteiligen Kinflü^se, das Ein* und Auspacken, den mehrfachen 
Tt'miirraturwechwsl wurde die lJuttcr in ilir< i- (Üitr, ihrer Frische nach dorn Gutachten des gehrirtf^u 
Sachverständigen, des Direktors des städtischen Xahrungsmitteluutcrsuchungsamtes Dr. K. z\i M-, 
nloht onwesentlieh he^tcftditigt und lief unter anderem Qefahr, rascher ramtig au weiden. Das 
kaufende Puhfikum verlangt aber gerade, und erwartete besonders unter den gegebenen Umständen 
eine grinzlicli frische, reine Butter. So hat Angeklagter, indem er eine in an^'ü;,'L>ltrner Weise ver- 
mischte Butter verkaufte, eine seinen Wi^«scn.'^ nachgemachte Ware verkauft. Kr hat sie auch unter 
einer zur Täuschung geeigneten Bezeichnung feilgehalten, indem er sie in den Verkehr brachte und 
die Tatsaofae der Vermischung versehwieg, ja durch die BeMichnung der Ware ab aolohe der „Dampf- 
molkcr*>i CJermani«. W. . . ." die Annahme der Kchtheit absichtlich hervorrief. — Oh die so in <len 
Handel gebrachte Butter vom nahriuiLsmit t< Itechni.-^chcn Standpimktc aus vielleicht an sich nicht 
oder nur in unerhebliuhem MaQo sciiieciuer war als reine Butter der Molkerei W., erscheint un- 
erheblidt. 

Im gleichen Sinne bat auch das Landgericht Hannover in einem ähnlich liegenden FaUa 
georteilt^). 



• ) flc^ftzc und Verordnungen, betr. Nihruiigsmiftf»! ww.. 4, 62. 

s) Zeitscbr. f. Untersuchung d. Nahruogs- u. GenuOmittel iUOö, 11, 367. 
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Mitrgarino. 



II. Maroarine. 



Margarine iin Sinne drs HoRPt / rs , bot r. den Vcrkf Vi r mit Rnttornsw. , vom 
15. VI. 1897 sind diejenigen der Milchbutter oder dem Butterschmalz ahn- 
licheu Zubcreitungun, deren Fettgehalt nicht ausschließlich der Milch cnt- 
stammt. 

a) Wfthrend man zur Herst eil ung der Margarine ursprünglich nur da« Oleomargftrin, 
d. h. den von einem Teile des ..Stearin«" — rieht !fr<>r des Tristearin», Palriiitodistearins, nndSfea- 
rodipalroitins — befreit<»n Kindstalg verwendete, ist man allmählich dazu ubergegangen, zu ihrer 
Herttenimg dn G«miMh toq venohfedenen tierbelien und plluizliohen Fetten «nd ölen cu rvnt' 
beiten, wodurch man im allgemdtwn einen weniger „talgigen" GeMchnmek der MaTgazineemlobt» 

Als Fettmasne finden vorwiegend folgende Fette Verwendung: 

a) Premier ju8, diu» ist gereinigter TaJg; 

ß) Oleomurgarin; 

y) Neutral lard, das ist Neutralschmals* gereinigtos Schweincsehmals, gewonnen 

aus dem Netz- und Gekrö«efett de« Sehweine.s; 

d) Baum wollsamen öl (Cottonöl) oder der fc«t« Anteil desselben, dam Baumwoll« 
Bameustearin (Cottoostcann); 

•) Sesamttl; 

Ö Erdnufiöl (Arachis.il): 

Tncosfett und Palmkernft f f ; f.ist uussi lilit ßlich aus diesen beiden Keifen und 
i^eäamol wild neuerdings sog. Pflanzenmargariue (auch ai» koschere Margarine bezeichnet) 
beigestellt. 

SsHteiier Smden anoh andere Fette: IbüaOl, Fslmlett» Fkditalg (das bei der Hentenimg 

des Oleomargarins abgepreßte „Stearin"), Pflanaentalge (Howrabfett) u. dgl. Verwendung. 

Durch die Verwendung der Fette von Hydnoearpus- Arten (..rnrrlamon"- oflpr ..Mnratli"- 
Fett genannt) zur Herstellung von Margarine seitens einer Altonacr Fabrik »ind im Jahre 1910 zahl- 
lekbe Vergiftungen (Erbreohen tuw.) hervorgerufen, die im weeentlicben aaf die in diesen Feiten 
Toiliaodene CSMLUlinugnmnre zorneksufQliren war'). 

Im allgemeinen hat jede Mai)garinefabrik ihre besondeien V^orschriften für die Her- 
stellung ihrer Marken, die ineist «trenp geheim ^i halfcn wrnlon. I'in der Margarine die der 
Butter eigene Eigenschaft des Bräunens und JSchäumens beim Braten zu verleihen, wer- 
den verschiedene Zusätze (z. B. solche von Eigelb und Zucker) gemacht. 

In Deutschland und anderen Lftndem sind für die Hentellung der ICaigarine «mge 
besondere VorHchriften erlassen. Hierüber vgl. imten S. 429. 

h) Die Zusammensetrnng der Margarine (fVhnlt an \\ i>^s( r. Fett. Salzen unw.) 
ist im allgemeiuen der der Kuhbutter ähnlich, jedoch ist d»'r Wiwsergehalt in regelrecht her- 
gestellter Maigarine mdst etwas geringer als in der Butter; auOerdem ist die Maigarine 
meistens gesalzen*). Femer anterseheidet sich das Fett der Margarine von dem Battnfett 
in chemischer Hinzieht wesenttirii ildiiim h, daß ihm der hohe Gebalt des ButterfctIes an 
wasscrlöelichen flüchtigen iM-ttsaureu fehlt. 

c) Die Verftnderungen, welche die Mar^^uine und Scbmelzmargarine diucb mangel- 
hafte Zubereitung, Aufbewahrung u. dgl. erleiden kann, sind denen der Butter und des 
Butterf<phmal7.rs ahnlieli; dix'h beobachtet man bei alter Margarine seltener ein Ranzigwerden 
alsein sog. Fleckigwerden, d. h. eine Bildtinp vrm Kolonien von PenicüHttni plaucum U8W, 

d) Als Verfälschungen der Margarine kommen haupt^tchiich in Betracht: 

1. Abnchtltebe Erhöhung des Wasseigehaltes der Maigsrine; 

2. Ventendnng Terdorbener oder fQr den menseUichen GenuB untauc^cber Fette; 

Vg). H. Thoms u. Fr. Müllerin Zeitachr. f. Untemidning d. Nsbrungs* u. CSenuBnüttel 
1911. W, 2t>fi. 

>) Ungesalzen ist vielfach die Margarine für Backzweoke. 




Probonalum- und <>>i4ichiNpnnkt« für die Untcptticliuug. 



409 



3. Zusatz von anderen Konservierungsmitteln als Kochsalz; 

4. Zti8atBTon&eiiideii8to£fen,z.Runv«neifbannFetteniuid0len(^ 

Prtbenthm«. 

Für dir Probenahme von Margarine sind im weisrntliclu n die gleichen CJesichtspiinklf« 
raaUgelx^nd, wie für die Entnahme von Butterproben (vgl. oben 8. 340). Besonderes Augen- 
meric i0t jedooh bei der Entnahm« von Maiguine »«ob auf die Verpackung, Aaf- 
Schrift der GdftBe osw. zu liefaten, um au benrtnOini» ob die hierauf beBfigBehen gofletdiciiea 
Beatinimungen erfttUt aiad (vgl. «ntoa S. 431). 

Die Untere Qchung der Margnrine haiui rieh entiecken auf: 

1. Die Bestimmung des (< Ii It s an Wasser, Fett, Gawin, Salle uaw.; 

2. den Nachweis von Fhsclihalt ungsmitteln; 

3. den Nachweis der Verdorbenheit; 

4. Die ZnnmiiieDeetauiig dea Fettes, und zvar 

a) auf den voi^ieeehriehenen Sesamö^^Bhalt; 

b) auf den CJchalt an Butter- bczw. Milchfett; 

c) auf den Oehnlt an soostigen tierieohen Fetten (ISchweinefett, Talg £Pre«uer jus], 

Oleomargarin); 

d) auf einen Gehalt an geeundheitschftdfichen Fetten (s. B. HydnocarpiiH*Fett); 

(') auf einen Gehalt an unvem-if baren Stoffen* irie Paraffin« OerBBin uaw. 
B<'i den unter Nr. 1 aufgeführten Untersucluinpen verwendet mnn die natürliche, 
nicht auBgeschmolzcnc Margarine, bei den unter Nr. 4 dagegen das bei möglichst niedriger 
Temperatur gMohmobwne und Uar filtrierCe Hargarinefett. 

UaterMM>biiiQ dsr in daa Zolliniaiul eingebeRden Fett«. 
INe amtUehe Anwekung f&r die chenüiche Untenoohung von Fkbdi und Fetten, An- 
lage d zu den AuBfOhrungabcatimmungen D Tom 22. Febr. 1006*) znm Gesetz, betr. die 

Srhlficht- und Fleij*chl>eHchau, vom 3. Juni 19(X), enthält in ihrem zweiten Abschnitt („X^nter- 
suchung von zubereiteten Fetten") über die Untersuchung und gesundheit^polizeiliche Be- 
handlung des in das ZoUinknd eingebenden Fleisches — zu dem auch Schweineschmalz, 
Taäg, Oleomaigarin, Kunstepeisefett und Margarine geboren folgende yonchriften Ober die 
bri der AadandBlIeiacbbeeebau auszufflhranden Beatimmnngen: 

UBtenaehiing tob inberttttden Fetten. 

(Vgl. § 15 und Iß der Ausführungsbeetimmung D.) 

Prolx-ii. t)( i dfiK-n ein bestimmter Verdacht Torliegt, sind sunaehst auf d«i Verdaohts- 
gruud zu untersuchen. 

8obiUd sich bei der Untersuchung eines Fettes IierausMteUt, daß dasselbe nach Maßgabe 
der im folgenden unter I angegebenen Prüfungen einer der im § 15 Abs. i unter a bis d der 
AuHfühniiigslii-.stimmungen D ausgeführten Bestimmungen nicht entspricht, ao ist Ton einer 
weiteren l'jitcrMifhtmc dcf* Fcttw !tt>zti'<«*hrn. 

Eine jede Durchschtült.sprobe ist v<»r der Voniaiime der einzelnen i'nifungen gut durch- 
sumisehen «uid fOr rieh zu unteieuehen. 

I. .Allgemeine Ccsjrht » pu n k t e. 
1. Bei der Prüfung, ob äußerlich am Feite wahrnehmbare Merkmale auf 
eine Verftlachung oder Nachahmung oder sonst auf eine vorschriftswidrige Beschaffen- 
heit hinweisen, ist auf Farbe, Konsistenz., Oeruoh und Gesehmaok so achten. Dabei rind die 
folgenden Geaiehtapunkte zu berttcksichtigen: 

>) Zentralhl. f d. Deutsche Reich 1006, SC. 60—108; Zeitoebr. {. Untenuehung d. Nahrung*, 
u. Genoßmittel 1900, IS. 647. 
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M&rgBriae. 



Bei der Beurteilung der Farbe int darauf zu achten, ob das Fett eine ihm nicht eigen» 
fc&mliohe Färhimtr oder eine Verfärbung aufweist oder fremde Beimrngungen enthält. 

Bei der Fruiung dos Geruches ist auf ranzigen, sauer-ranzigen, fauligen, sauer-fauligen, 
talgigen, Öligen, dumpfigen (mulrtrigoi, gmbelndein) Bchinmeligen Geruch so achten. Die 
Fette sind hirr/.u vf)rht"r zu .«chmfl/cn. 

Bei der Prüfung des Gesi Ii inat-ks ist feslztisfrllfn. ob fin bitt«>ror oder ein allgemein 
ekelerregender Geschmack vorliegt. Auch ist darauf zu achten, ob fremde Beimenguiigen durch 
den GMoimMk eilcMuilr traiden kflmuMi« 

bt ein rftnsiger Geruch oder Geeohmsok iMgeeteUt, to ist die Beetimmung des 
S&uregradps gr-niäß RT unter h dicsrs AhecIiTiitts auRzufiilin'ii. 

2. Ma rgiiri nc pro Loa sind auf die Anwe«enln-it des voui Bundesrat in Ausführung 
des Gesetzes vom 15. Vi. 18i>7, betreffend den Verkehr nut Butter, Käse, Schmalz und 
deren £isateinitteln(RQBl. 1807, 8.601), TorgMohiiebenen BrkennvngeinittelB (Seeamdl) 
XU prftfBQ. Die AnsfOtunng der Untersuchung geschieht gemäß III unter d, y dieaee AbschnittcH. 

3. Bei Schweinosrhinn 1/ ist die rcf rakt onut rischc Prüfung mit einem Zfiß. 
Wolinj scheu Refraktometer unter V«'rwendung di*<i gewohtdiclien Thermometers aiiszu- 
fttinen. Die Anafahrung der itfrahionietriaohen Prüfung geschieht gemäß IH unter a dieaea 
Abachnittea. 

4. Soweit nicht auf Cnmd d^r Untersnchuingen narh 1 bis 3 eine Brnnstandnng erfolgt, iat 
in Ausführung des % \h Abs. 3 unter l> der Ausführung8b(«tinimungen M zu prUfeu: 

a) ob das Fett atidcrweitig verfälscht oder verdorben ist; 

b) ob ea unter daa Verbot daa { 3 dea Geaeteea vom 15. VI. 1807 (ROBI. 8. 475) fallt; 

e) ob es einen clor litt §6 Kr. Sder Au8fQhrungab<>8tiinmungcn D verbotenen Stoffe enthält. 

Di** Untersiichnngon unter a und h wind narh den nachstehend unfpf III aufgestellten 
Bestimmungen auszuführen. In den Fällen d(>s § 12 Ab«. 4 der Ausführungäbebtimmungeu D 
hat aioh jedooh die Auadehnung der üntennehnng sunfiolnt nur auf dasjenige Beetimmunga- 
Terfahren zu boschränken, wclchfs zu der Beanstandung geführt liat; snwcit sich hiemach ein 
Vordacht nicht ergibt, bedarf ea einer weiteren Unterauobung über die Stichprobaranter- 
Buchung hinaus nicht. 

la^ ein bestimmter Verdacht vor, d&ß F ette, welche unter einer für Pflanzenfette ttblioben 
Beaeiohnung oder ab Butter, Butteraehmate u. dgL eingeftthrt «erden, unter daa Qeaots, be- 
treffend die Sohlachtvieh- und Fleischbeschaii, vom 3i. VI. 1900 faflen, ao aind dieae Fette dner 
Untersuchung gemäß ITT i.w miterziehen. 

Die Untersuchung unter c geschieht nach der nachstehend unter Ii gegel)enen Anweisung. 

Die Anaabl der zu untersndienden Proben fllr die Toiatehend angeführten PrOfuQgen 
tiehtet rieh nach dem letaten Abaatse dea {16 der AuafUhiungabeatimmungen D. 

II. Untersuchung der Fette auf die im § 5 Nr. 3 der Ausf ühruugsbestim- 

mungen D verböte nen Zuafttae. 

fioCnm nicht ein beBonderer Verdachtagmnd vwliegt (Zweiter Abaohnitt Aba. 1), iat in allen 
F&Uen auf die nachstehend unter 1 angeführten Stoffe zu untersuehen. Verläuft diese Unter- 

suchimp; rrtri lmislos, so ist mindcxfinis noch auf einen der ülirij.'i n Stnffe zu prüfen, wohL-i je 
nach der Lage des Falles tunlichHt auf einen Wechsel bei der Auswahl der Stoffe, auf die 
geprüft werden soll, auch bei den aua einer Sendung entnommenen Stichproben «naehteiiiit. 

1. Naehwoia von Bonaure und deren Saken. — Vgl. L Teil, EL 502 nntar 

2. Nachweis von Formuldehyd und solchen SU^iett, die bei ihrer Verwendung I^)innaI- 
dehyd aVigeben. — Vgl. I. Teil, S. fiOö unter b. 

3. Nachweis von Alkaü- und Erdalkali-Hydroxyden und Carbouatco. — VgL I. Teil, 
8. 600 unter a. 

4. Nachweis von Kohwefliger Saure Und deren Salzen und von unteracbwefUgsaaren Sei* 
sen. Vgl. I. Teü, a 601 unter fi. 
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& Kachweis von FluorwMiecitotf und dcMen Saison. — Vgl. T. Teil, 8. 604 unter ß. 

6. Nnchwt is vun Snlioylfüvre und deren Vcrbindtmprn. — Vgl. 1. 'IVil, S. 006 unter /f. 

7. Is'aohweis von fremden Farbstoffen. — V^ L Teil, S. &51 unter b. 

IIL Unteravobung der Fette auf ihre Abstammung und Unvcrfälschtheit be- 
ziehnngawoiae darauf, ob sie dm Anforderungen dea Boiohageaeixea vom 

15. Juni isiiT t'iitBprechen. 

Zu die.''* in Zweckt- sind, soweit nicht uaclistehcnd Aljweichungen angegeben sind, die 
Verfahien der „Anweisung zur cbemiacl^ UnterBuchung von Fetten und Kaaen" anzuwenden, 
«dobe auf Grund dea } 12 Ziffer 2 dea Geaetaea Tom Juni 1897 dwob Bekanntmachung 
dcfl Reichskanzlers vom 1. April 1896 (Zantalblatl für daa Deutaobe Reioh 1888, 8. 801 bia 

216) erlassen wurde. 

Bei allen tierischen Fetten, ausgenommen Margarine und KunBti4|K>isefett (z. B. bei 
Sohmals, Talg und Dleomacgaiin). iat in aUen Fftllen auBer der Beetammang dea Breohunga* 
vermögena (a) die Prüfung auf Pflanzenöle nach den nachatobenden Torsobriflen 
unt«^ d. ^ oder ß und e auszuführen, bei Schmalz ain li dir Prüfung nach c; dapfpen hat 
die Prüfung unt^r g nur in dem dort angetgebenen Umfange, die Bestimmung der Ver> 
aailun gaxabl (f ), bei mindeatena ja einer jPmbe wier Sendung und die Beatimmung der 
Jodsahl (b)^ »bgeaehen von betonderaii VeidaohtafiUen, nnr dann xu erfolge trenn bei 40* 
die Refrnktomctcrzahl: 

a) von S<'hmHl7. !iußi"rh;i!h drr fJn^nzen 48,5 51,5, 

b) von Talg auüerbalb der Cirenzen 45,0 48,;), 

e) Ton Oleomargarin aufierfaalb der Gramn 46—80 Uegt 

Bei der Untersuchung von Margarine und von Kunstspeisefettcn sind die Bestim- 
mung de« Brechungsvennögens (a). der .Todzahl (b) uiul die Prüfung auf Pflanzenöle fC d. o 
nndg), unbeschadet der Bestimmung im zweiten Abiichnitt unt«r 12 zu unterlassen'); die Bc- 
atinuttung der Veaeifungszuhl (f ) hat bei mindestens je einw fkobe einer Sendung itattaulinden. 

Sofern der Verdacht vorliegt, daß tierische Fette unter einer für Pflanzenfette üblicben 
Bt'/.eii-bnnnp odor nl«; Butter, Butterschmalz und d^!. fitipcfnhrt werden, sind je n.u Ii T>;ipo 
des Falles die in B<tni€ht kommenden Verfahrender oben genannten ,tAnwoieung zur chemischen 
Untersuchung von Fetten untl Käsen" anzuwenden. 

LftBt bei Fetten aller Art dfo Gernoha- und Geachmaekaprobe auf eine ranzige^ 
sauer-ranzige oder sauer-faulige Bccobaffenhdt dea Fette« echlieBett» M ist die Beatimmung 
des Säuregradps fh) auszuführen. 

Die vorstehend besondere genannten Prüfungen sind nachfolgenden Verfahrenauszuführen: 

a) Bestimmung des Breohungsvemiögeiut. — Vgl. oben S. 366. 

b) Bestimmung der Jodaabl nach v. Hühl. — Vgl. I. Teil, «. .377. 

o) Nachweis von Pflanzenölen in Si lnii.il/. niu h Bellier. — - VgL unten S.438L 

d) Nachweis von Sesaniol. - — Vgl. unten S. 414. 

e) Naohweia von BaumwullsamenöL — Vgl. unten 8. 476. 

f) Bestimmung der VeraeifungKahl (der Köttatorferaohen Zahl). — Vgl I. Teil, 

S. 365 und unten S. 4.'18. 

g) Priifung auf da>^ \'otli;iii<lrns(-iii von Pliytosterin. — Vgl. I. Teil, S. 406, Anmerkung I. 

h) Bestimmung der freien Fettsauren (des Säuregrados). — VgL I. Teil, S. 363. 

Der vorstehend in ilirpn Bestiuroungen über die ausniführenden Untennehungen nieder* 
gegebenen Anlage d /u den Ausführungen D zum tics« 1 ' ' r. die Schlachtvieh- und Flei.sch- 
besdiaut ist die naclifolgende Übersicht Über die ausauf ühieuden Untersuchungen beigegelien: 

>) Die beide» Worte „lu unterlassen" fehlen in der Ver0ff«itlidiang im ZentndbL f. d. 

Deitf«< tie Reich: nie sind nadi den „VerSffentllchungen des KaJserl. QesnodheiCsaiDtes** 1908, 31^ 
433 hier hinaugesetst. 
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Übersicht Über die bei der chemischen Unierettehung der Fette 

aaszuführenden Prülnngen. 



Ausnirrihrcn 
boi sUen vifii 
einer Sendnnir 
«cniAB S 15 (6) 
der AuHfQh- 
mngtlMstiiii- 
noiifn D txA- 



8tlelifrofe«ii 



Schwoine- 



Oloo- I Knnst- 
sutrserio*) japei>«r«tt 



Hargarino 



Hl rnifiinir. db die PHckst&cke den Angaben in iL n Rc>:I" !l{ npieren ont>prfrh' ii 
und gomAB doa fQr den InludTorkohr b«><«t«h«nden Vorschriften beseicfanet sind 
(«IfefctriDe*'). «KtmattiwiMrdU*' (Au>frihrnnr«b<rtiiaiiuiDK«e D 115 0) » hi;4 

Anlairn c Cl 



b} Franinc enf talttr« BaaeheindMU: Ferb«, Keeristwi. Cknrwk wA sMIiMbUt 
OtMlunafik, «af TerhMdeBaaie Toe Sehinndpilnni imil BiMMiMholoidm «cnrie 
«tf Mutifn AnnlelMO vonTerdorbenRein (AiisnUiniiifabcaUnuRnffeB D 1 15 (O b 

und Anlnfre c C) 



AuHiu röhren 
bei Allen se- 
nll f ir> (&) 
der Aiwfllb- 
nmgibeatlin- 
niuniren D ent- 
nommenen 
Stichprobtn 



a) Pmfunr, oh Äußerlich am Fette wahrnehmbare Merkmale auf eine VerfAlschung 
oder Nachmachunf odor Koaxt auf eine Torschrif1»>widri;e BewhalTenheit hin- 
woisee (AiunhruiiiBbMtiiiiiiiQeKeii D fi 15 (8) e and Anlai« d, i««i(er Ab- 

Mhnitt 1 1) 



Iii Hi'Stimmiing 
lies lire< huiif)*- 
Torni'iK'i iiü »Aus- | 
fijhnintriibestim- I 

inaii(enDSl&|8)jdl| 



Be.stimmunpon de;* 
Brochnngsvermflifpns 

I Anlage d, 
zweiter Abschnitt III) 



! I'ri'ifiiiiir a-if den 
viirp.r-grhriflioiion 
, Uelialt im Si-snm i| 
l| Ansftohn:ii»r>)>ostira- 
■anf cn D § Ib (3) c) 



AuszufObrcn 
bei den go- 
m&a fi 15 (6) 
der AnsfDh- 

nnttrstx'Mtirn- 
m II Flüren 1> ent- 
nmiitoenen 
Stldtprobeo 



b) 



Prflfunfc auf Borsäure (Anlage d, zweiter Abschnitt II) 



0 



Sofern die PrOfun« tufBoniure tifebaietea terlAnru Pr&fang uit 
«teeii weiteren Terbatoeen Stoff Je nark Lege dei mke 
(Aeleie d. sweltw Abeohettt II) 



d) l'rfifiiiiK'i tt 8ul' rilntu-rv ilu 

(Anlage d, zweiter Abschnitt Uli 



Prüfung nach 
Bellier. Prüfung 

auf SesamOl. 

Prnfung auf 
BAiimwollaamenOl 



Prüfuntr auf SesamCl, 
Prüfung auf Baumwoll- 
aamenCl 



Auszufahren 
bei Verdechtü- 
rrOaden 



a) Beidimmang der Jodzabl. wenn die Refrnkto- 
nieterzahlen bei 40" außerhalb der (Frenzen 
lioften 

(Aulu^o d, zweit« 1 AlHchnitt III): 



4ti iitj 



b) Be^itimmung des SAuroirrftiis (Anlage d. zweiter Abschnitt III) 



Aiisziitulirrin 
lici riiii>r bc- 
.schrÄiikt«ron 
Anzahl von 
Proben 



ft) PhytoftterinueUtprobo, werni die Beattm- 
mung de* BreehnngsTemSfem. die Bestim- 
mung der Ju<Iznhl und die Prüfungen «nf 
Pflanzenßle darauf hinwoiKcn. daß eine Ver- 
fillschung mit t'flanzcnClen Ktattgefunden hat. 
sowie bei mindestens einer von 2£> der geoiAß 
«i 15 IG) en« nommencn Sticbpuobeo (Anltfe d, 
zweiter Abw-hnitt III) 



b) BeHtiwnianr der Verseifungstahl in miodestens j« einer Probe einer Sendung 
(AeUre d, twelter Abeeheltt III) 



*) SouBtige tieciacbe Fett« nud wie Taig und üleomergeriii tu unterauohea. 
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ItotartniNMimifikrtii. 



Die Untersuchuiigtsverf ahroii für Margarine sind im allgemeinen dieselben wie für 
T^uM' t: Hie sind durch die amtliche „Anweimiiig" vom I. April 1808 zum Gesetz, betr. den 
\'erkchr mit Butter usw., vom 15. Juui 1897, sovile durch die Anlage d zu d«ii AusfUhrong»' 
beaünunungcn D vom 22. Febnitt 1908 zam FlebehbMcbaugcsotx ▼om 8» Juni 1900 vocge* 
schrieben (vgl oben S. 409 -412). AaBeRlem enthalten die letsteren Ausführungsbestimmtingen 
noch die VorRchrift für die Schätzung des Scsamölgehaltcs der Margarine (v^l. unten S. 414). 

J. Vntermichung auf Zttsanimenxetzung, «> J>ie Bestimmung de» 
Gehaltes an n'asserf CageiUf Fett^ Milchzucker^ Salze wnv, erfolgt nach den oben 
8. 346— SSO iOr Butter angilbenen Verfahien. 

b> yachwei« von J9i|r«l6. Meokei) TeifiUirt tvm NMfaweiae von Gigelb in Mar* 
garine in folg' ndcr Weise: 

UN} g Margarine werden bei 45° geschmolzen und mit ÖO ccm 1 proz. Chlornatrium- 
Ideung im Sobeidetriehter gut durob^eschOttelt. Naob dem AbeetKen wird die wftsoorige 
IxiMung abgelassen« zur Entfernung des suspendierton Fettes mit Petroläther ausgeschüttelt 
und nach Zusatz von Tonenlehy<i- i '!iirih <in diclitcs Filt<T filtriert, wobei das Filtrat 
gewöhnlich etwa« trübe bleibt. Veiduitiit man darauf das Filtrat mit etwa 250 ccm Wasser, 
so floheidet sich das Vitellin in weißen Flodten ab. Das Ausschütteln lifit sich umgehen, 
wenn man die geeobmofatene Bfaigaiine mit Petrolftther miiobt» die obere Fettadiieht ab« 
gießt und den Rückstand wiederholt mit Äther wiacht; der Rüehstand wird dann wie 
vorher mit rhIornatriiimlr>sung iK'hflndelt. 

Nach U. Fendicr^) laßt dieses Verfahren, welches bei konzentrierten Eigelblösungen 
anwendbar ist, bei den verdttnnten LOeongen der Eigelbmaigarine im Stich. 6. Fendler 
verfährt dah< r zum Nachweise von Eiiri Ib iii Margarine, wie folgt: 

WO g Margurino wenlcn in pinom HeclitTglasc in ein großes Wft.''strV>ad von 50° gehängt 
und 2—3 Stunden darin belassen. Man gießt alsdann in einen angewärmten ^k;hütteltrichtcr, 
aehOAteit mit 160 ocm 2 proz. CUomatrinmläaung durah und hängt den Sohütteltriohter 
noeh etwa 2 Stunden «um Abaetoen in da« Waawrbad von 00*. Die wSaaeiige FtüaaigiMit wird 
alsdann abgelassen, gut abgekühlt, um suspendiertes Fett zum Erstarren zu bringen, und so 
oft durch ein angefeuchtetes Filter filtriert, hin d;v»< Filtrat kinr oder nahezu klar abläuft. Tn 
den meisten Fällen erhält man so ohne allzu groUt; Muhe eine klare Flüssigkeit, während manch- 
mal allerdings daa Filtrieren aich zu einer aehr langwierigen Arbeit geataltet. Fftr die Vor* 
Prüfungen mit rauchender Salzsäure .sowie mitt<>ls Nachweises des Kigeihfarb.stoffea iat jedooh 
eine völlig klare Lösung auch nieht erfnnli ili« h. Fallen dic»c beiden Vurpi üfungen negativ 
aus, so ktum man, da alsdann die Abwesenheit von Eigelb erwiesen ist, auf ein vollkommen 
klarea Filtrat vendohten, welches jedoch bei positivem AurfaU der Vorprüfungen fttr die ent- 
acbddende Prüfung mittele Dialyae erforderlich iaL 

Zur Vorprüfung mit raiiehender Salzsäure wird ein Teil der chloniatrium- 
haltigen Margarincaiisschüttclung mit dem gleichen Volumen rauchender Salzsäure vermischt. 
Die zunächst klar bleibende Losung wird bei eine Minute langem Kochen, wahrscheinlich 
unter Abaeheidnng von Zeraetzungiipirodukten dea Ledthina, trübe und in kurser Zeit aetst 
Bich die Trübung in charakteristischer Weise an der 01>erfläche der Flttasi^eit ab, einen 
weißen Ring an der Wandung de« llcagensgla-^e'i bildend. Eine Eiweißlösung liefert dagegen, 
in glei<:her Weise behandelt, eine klare Flüssigkeit ohne Abscheidung. 

Zur Prüfung auf Eigelbfarbatoff werden 10 ccm der MargarineaoHKbttttelung 
mit 1 ccm 1 proz, SchwcfeLsäure in einem Kcagensglaso kurze Zeit zum Sieden erhitzt, ab- 
f," kt:h't iirul mit 2 ( em AthiT einigt- Minuten kräftig durcligeseliuf telf . Bei ruhigein 
Sti-hcn setzt sich der Äther dann meist klar ab. Emulsionen werden nötigenfalls durch einige 

») Zeitschr. f. öffentl. Chemie 1899. 5, Ü31. 



*) 2eitschr. f. Untersuchung d. Ijahrungs- u. deoußmittel 1903, §, 977. 
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Tropfen Alkolu)] zrrRtört. Ist die AtlierHchicht gelblich oder gelb gefärbt, vas man am besten 
im anffallc iuIoiiLiclitf beobachtet, so kann Eigelb zugegi-n win. anflcrenfalLs i«t das Vorhanden* 
sein genuinen j;Iigelb« auagetichloeeea. Dieser ^^achweis ist mhi scharf und überzeugend; er 
tritt auefa bei mit waaeerUeliciien Farbetoffeo gelürbteo Id argarinen ein, bo daS der positiv« 
Aaefall nicht oime weiteres auf die Anwesenheit von Kgelb zu schließen gestattet. 

Prüfung auf Vitpllin mitfols Dialyse: W ccm der vollkommen klaren Marpnrine- 
aussohüttelung werden in einen gut ausgewaschenen, noch feuchten Dialysierschlauch gefüllt 
und dieser in ein großes Gefäß mit Wasser gehängt und 5 — 6 ^»tundcn dlaJ^-sicrt. Ist die Flüs- 
•igkeit atadaim dentlioli trQbe und wird «e auf Zueata von Cbloniatiinm wieder Idar, eo i«t die 
Anwesenheit von Eigelb in der Margarine erwiesen. (ESeralbunin, Caseiu und Pflanzenallm- 
min besitzen diese dem Viteliin eigentümliche Lüslichkeit in ChlornatriumlÖHung nicht.) 

c) Sachwei9 ut%d JSevtimmung von Zucker (Saccharose}, Der qualitative 
Nachweis dee ztun Zweche des Braonens der Haigarine angesetzten Zuckwa (SaoohanMe) 
neben dem Milchzuck«;r der Margarine kann in der beim Schmelzen der IVIargarinc sich ab- 
scheide lulcii wä-^sirif^fii Flüssigkeit nach drm Verfahren von 8. Rot lu-iif ußrr (vgl. oben 
a. 250) oder auch initteb der iSeiiwanof fachen Eeaktioni) (vgl. oben 8. 3U0) erfolgen. 

Zur quantitativen Bestim mung der Saeeharose bedient aiob Heoke^) derEigen- 
sohalt der Citixniensätu«» nur die Saecharoee, nbht aber den Mflcfaxneher zu invertieren; er 
verfährt, wie folgt: 100g Margarine werden in einem Mörser mit HO ccm einer erwännten 
schw'.'u hen SodnlnsTing (um Inversion durch die Milclisaurc zu v<>rmeiden) übergössen, gemischt 
und in ein Spilzgla» geguHM^n, das man darauf einigü Stunden in warmes Wasser stellt. Nach dem 
Bikalten dnrobbolirt man die Ftsttmane, |^ßt die wisserige Lösung ab, säuert zur Abseheidnng 
desOsseina mit CStronensäure an und filtriert. Darauf wird in 25c( in dvs Filtratcs direkt und 
in weiteren 25 ccm nach der Inversion durch '/jStündiges Krhitzm mit cnn 10 proz. ("itronen- 
säure und Neutralisation der reduzierende Zucker mittels Feh 1 ingschcr Lösung bestimmt. Bei 
der Bereohnung des Sacdharosegehaltes ist der Wassergehalt der Haigsrine an bsrfloksichtigen ; 
betragt dieser z. B. 15%, so ist die gefundene Saeohaiosemenge auf 60 4- U — 76oemsubereehneik 
onddiedarin befindliche Menge drückt den prozrnttialrn Gehalt der Margarine an Saccharose aus. 

2. Naclnrefs nml lieMthntnuug ron FHHvhhnUuugtt- und 

^eiUi'illiHtUionMUlittelH* Diese erfolgen genau in derselben Weise wie bei Butter 
(vgL oben S. 353—366). Bei Hargarine ist besondera auf die liltufig verwemdeteii IVisoh- 
lialtun^iOlittel Borsäure und Benzoesäure Klu ksitht zu nehmen. 

3. yftcJtirfifi der Vertlorhenheit. Aik H hierbei sind die oben bei Butter 

(S. 358 — 360) hervorgehobcnou Gesichtspunkte maßgebend. 

4. Jfaehweis und Bestimmung dnxelner Bestandteile des Mav- 

gHViliefettCH. Kntspm^hend der Mannigfaltigkeit der aur Heistellung V<MI Blargarine die- 
nenden Fett<- nnrl Öle (vgl. oben & 408) wdst das Mai^gsrinefett eine sehr verschiedene Zu* 

SAmmensotzung auf. 

Zum Nachweise von Baumwollsamenül, Erdnußöl, Scsamöl, Cocosfett und 
Palmkernfett, Buttorfett diraen im allgemeinen die vemdiiedenett zur Cnteninohung 

des Butterfettes und des Schweinefettes üblichen Verfahren. 

Die Gesetzgebung,' üIh r Margarine erfonli it jedoch verscliiedeue besondere Unter- 
suchungen, deren Verfahren im nachfolgenden aufgeführt sind. 

o) FrUfung auf den Sesamöiffehatt, Zar Prüfung von Margarine auf den durdi 

die AusführungHbcstimmungen zum Gesetz, betr. den Verkehr mit Butter usw., vom 15. Jnni 

1897 \ orpf^fhriebenen Si-somnl^fliult vn führt ni:>n nmli der Anlage d zu dm AuHfühninp"- 
bcstimmungcn D vom 22. Februar 1\K)S zum FleLschbcachaugcsctz von 3. Juni 1900, wie folgt: 



>) Seil wan off verwendet auf 2 Teile Sacdiarose 1 TeQ Rosoroin und kons. SslsHure, 

(womit erwärmt wird (Ik-r. d. D. cliciii. Gt.selkoh. 1887, M» 181). 
>) Zeitschr. f. öffentL Chemie 189i), i, 496. 
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„Bei der Untersuchuug von Margarine auf den Torgeschricbencn Gehalt ui ftniimlH 
w«»rdpn, wfnn keine FurKsfufft- vorhandm f^ind, die sich mit S ilzsäurc rot färben, 0,5 rem dea 
geschmolzenen, liiar fiitiiertea Fettes in 9,ö ccm Petroleiunathor gelöst und die Lösung nach 
dem unter a, (& 371) angegebenen Verfahnm g^prOfL . 

W«itt Farb«t<^e Torbaiideo aind» die dareh BftlfBftwe tot gefärbt Verden, so Utot man 
1 ccm des geiclirnol/enfn, klar filtrierten Mnrgarinefett« in 19 ocm Petroleumäther und schüttelt 
diese Losung in einem kleinen zylindrischen Schoidetrichter mit 5 ccm vom spezifischen Ge- 
wicht 1,124 etwa V< Miuut« laug. Die unten sich ansammelnde rot gefärbte Salzsäureschicbt 
IftBt man abiliefien und wiederholt dieees Verfahren, bis die SaliaKnre nicht mehr rot gefKrbt 
winl. Aladann läßt man die Salzsäure abfließen und prüft 10 ccm der ao behandelten FetTO« 
leumätherlöeung nach dem unter a (S. V,1\) angegebenen Verfahren. 

Hat die ilargariu« den vorgeschrieiicneD G^ult an Sesamol von der durch die Bekannt» 
maohung vom 4. JuU 1897 — RGBL & 591 — voigfleohiiebenen Beaohaffunheit (vgl, unten 
& 429>, so muß in jedem Fklle die SesaniQlreaklaüin nooh dentlioh «intnteiL** 

ft) Xachtreia und liegtimminu/ von Ituttcvfctt und t'almfetten in MorijaHne, 
Der Gehalt eines Margarinefettes an Butterfett gibt sieh bei Abwesenheit von 
Palmfetten (Cocoa- und Palmkernfett) doreb eine erhöbt« Reichert^MeiOlsche Zahl 
SU eihmnen. Ist aber gleiehseitig «nea der beiden Pahnfette vorhanden, was nenerdinga adhr 
häufig der F.ilt ist, so kann auf Grund der Reichert-MeiOlschett Zahl allein ein Urteil über 
den Gehalt an Butt<Tfrtt nicht abgeg«>ben worth-n. 

Zur Bestimmung des Gehaltes an liutterfctt neben Palmfetten dienen 
folcende Verfahren: 

at) Varfahren von A. Kirsohner'). Es int eine Abänderung dos vcm K. Jensen^) vor- 
geschlagenen Veifalueitf, das auf dem Battetsäuregehalt des Butterfettea beruht A.Kiraoh> 

ner verfährt, wie folgt: 

5 g Morgorinefott werden in «nran SOO oem-K5liielicn genan abgewogen und darauf 
mit 10 com AlltolKd*) und 2 ccm Natronlattge*) im siedenden Waaser unter anhaltender Be- 
wegung des Kölbcheiu^ erwärmt, so daß die gebildete Seife sich als ein Überzug auf die Innen- 
seite des KöJlM'henr« «ct/t. Wahrerul der pan/en Verseifung \n-fim]ft mh im HnNe defä Kölh- 
Cihens ein Kork mit einem dünnen tilasnihre, durch welches der Alkohol entweicht. iJarauf iulit 
man das Kälbchen im siedenden Waaeer aohwimmen und verjagt den letaten Beet des AUiohols 
durch einen Luftstrom, der zuvor «'iae \Vahohn.i>i lie mit Natronlauge {»assiert hat. Während 
die>«5S letzten Teiles (h v T^rliaiidliiiiu' i>t ein /.«einial ilurchlüchertrr Kork mit zui/ehrjrenden 
Glaarühreu iu den IfaLs de« KoUk Iu'ii» eingesetzt. Darauf werden lUÜ ccm WiiSMer*) zugesetzt 
und man erwärmt, faos die Seife geltet ist» Nachdem das Kfilbchen etwas abgekühlt ist, werden 
nadi Zugabe einiger Bimasteinatücki^Km 40 ccm Schwefebttoro (25 oon konzentrierte Schwelel- 
»änre in I 1 enthaltend) yiin/iip -et/.t. Das Knibchen wird Hchm-Il mit tlem Kühler verbunden 
und dann zunuchnt lang^inni erwärmt, bis che Fett-säuren klar auf d»'r Flüssigkeit schwimmen. 
Burauf wird die Destillation .so geleitet, daß 110 ccm FlüüJiigkeit in einer Stunde übergelieu. 
Nach dem Umachütteln wird das Destillat durch ein kalkf roiea, trookenea Filter filtriert, und 
l(K)ccm vom Filtrat wenlen mit N.-Rarytlauge unter Vorwendung von Phennlphtiialein 
ab Indicator titriert. Siaoh Multiplikation mit 1,1 bekommt mansodie gewöhnliche Koioheit- 

1) Zeiladv. f. Untetanohnng d. Nahnmga- u. OenuBmittel 1906, 9, 68. 

*) FarmaceutLik Tidciule lt(03, 380; vgL A. Kirschner an vorgenannter Stolle. 

3) TK r Alkuliol wird mit KaliMmpermaugMAat destilliert. (VgL Benedict- Ulzer: Aiwljse 

der Fetto 1903, 63.) 

*) 1 Teil Natronhydrat wird in 1 Teil Wouor gelost. Nach mehrtägigem ätvhen gießt man die 
klart SiaaaigkBili 

Durch alles angoweixicte Waner und die vndünnte SdiwefelMine wiid vorher drei Stunden 
koblensiiuefTeie Luft gesaugt. 
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Meißlsühe Zahl (RMZ). Zu dorn npntrnlisierten Destillate werden C") g Sillx-rsulfut hinzuge- 
geaet^t, uacli einstimdigera Stehen unter /.eitweiligem Umrühren wird die Flüwigkeit durch 
ein tn)eken«e Filter filtriert und 100 oem des Filtrates irerden in einem DeatiUstiofukSlIiclieii 
naoh Zusatz von etwas Bimsstein, 35 ecm Wasser und 10 com verdünnter Schwefelsäure versetzt, 
worauf wicdcrnrn 1 1" -Tn in einer .Stunde abdestilliert werden. Das Deititlat wird (hircli ein 
kalkireiea trockeiiw Füter filtriert, vom Filtrat werden lOOccra abgemessen und wie oben 
titriert. Nach dem Umrechi^n des erhaltenen Wertes auf ö g Fett erhält man die „K irschncr* 
Bob»** ZM (KZ)» wdohe den Gehalt an denjenigen flflohtigen SKoren aqgibt, deren Silber* 
aalce in neutralen flQssigkeiten Iflelich sind. Durch c-iiu- I^cihc Ton Vemichen, die teils mit 
reinen OftprylsSurelösungen, teilH mit Mischungen von ('ai)rvlsaurr- und Buttersäurelösungen 
angestellt wurden, hat Kirsch tier sich Uben&eugt, daü Buttersaure durch deu Zusatz von 
SUbeisulfot nioht gefeilt wird. 

Vor der Berechnung führt man einen blinden Versuch mit Alkohol, Natronhydrat und 
Schwefelsäure aus, dessen Ergebnis von den beiden Titorzalilon in Ab/.ujj; gebracht werden muß. 

Der prozentuale Gehalt des Margarinefettes an Butterfett (B) ergibt nob alsdann 
aus der Oleiobung: 

B«»4^10 X KZ — 0,466 X BHZ—MS- 

Bezfiglicb der AUdiung dieser Gleiehung vgl die Originalraitteilmig. D» in der Glei- 
ebung die Faktoren 4^10 und 0»466 duroh praktische DcstilhitionsverRuche mit verschiedenen 
Butter-, Cocos- und Mnrcarinefetten fpstpe*ite!lt, die Desf illatiousergebnisse (bzw. Reichert- 
Mcißlschen Zahlen) aber namentUch bei dem liutterfette wesentlichen Schwankungen unter- 
worfen sind, 10 kann nat&iüob die Bereebnung der Butterfettgehaltee nur «nnlherode Brgeb- 
niMe Kefecn. A. Kirscbner fand bei 14 Mac^uineiatleQ mit Zuaätaen vcm 0—14% Butter» 
fett nnd 0—20% Coooafett naoh obiger Formd folgende Buttelfettgehalte: 

Butter- I zugesetzt: 0 2,5",, 5% 10% 14% 

fett \ gefunden: 0,08-0,19% 2,26% 4,85 -5.30% 9,71—10,35% 13,22% 

Cocosfett zugesetzt: 10% 7,ö% 10% . 0—20% 16% 

2SaU der Fkoben: 2 12 8 1 



C> Bevit und B. B. Bolton>), welcbe die Brauekbarkeit de* Kireekneredien Vorfahn&s 
fOr die BeBtinunuag dea Bnttorfettgebaltea in eoeoaCettbaltiger Haigarine aoerkenneo und aelbst 

2% Butterfett neben 75% Copo«fett in Margarine nachweisen konnten, empfehlen für die Beetim- 
muns; der Reichert • Meifilachen, Polenskeacben und Kiraohnerschen Zahlen folgende Arbelte* 

weise: 

5 gIVtt nnd 20 gGlyoerin werden mit einem 900 oem-Kolben f^«ofi«en. Hangibt2eomMi«oi. 

Natronlauge hinzu und erhitzt über freier Flamme unter ständigem Umschütteln bi.s zur plStaiioben 
Klärtmg. Die Seife wird nach dem Abkühlen in 100 ccrn frisch auspekoebtem W atwer gelöst. Man 
fügt 0,1 g Bimasteinpulvcr und 40 cctu Schwcfcbäure hinzu. (Letztere wird dargestellt, indem 
20 — 25 oem liona. SdiwefehftitEe auf 1000 ecm Teidvmt weiden; die liijaang wird ao eingealellt, 
da6 36ecm 2oem der Natronlauge neutraliaienn.} Am Kükler wird zuerst mit kleiner Flamrae erwirmt, 

bi> die nnlÖHliehen Säuren ganz geschmolzen sind, dann deatilUert man llOcrm ab, wozu 19^ — "21 - i 
ten gebraucht werden sollen. Die Maße des ApiMraten sind die des Polenskeschen; das Kühl- 
wasser soU 18 — 20° haben. Sobald 110 ccrn abdestilUert sind, entfernt man die Flamme und st^t 
einen 26 ecm-Zylinder cum Auffangen der IVopfen unter den KQbler. Das DeetiUat wird abgeküblt. 
gemischt und filtriert; 100 cem davon werden mit '/iq N'.- Baryt lauge gegen Phenolphtbaleiti tiSriert 
usw. Kubier, Zylinder und Vurl.itre \v<-rib'n mit 18 com kabetii Wa.-ser narh^ewaschen. die dann durch 
da« zum Filtrieren des Destillates l^>enuizte Filter filtriert werden. Der Kühler wird viermal mit je 
10 ecm neutralem Alkohol nachgeapfilt» die in dem Zylinder aufgefangen und durek daa Filter in 
da* 110 ccm*K4>lbdien filtriert werden. Die gemiachten AlkohoUSaungen nevden mit ^/i» N.-Bätjrt« 

i) Analyst IJUl, :»«, 333; Zeitschr. f. Lniei»ucbuug d. Nalu-ung»- u. Genußmittel IÖ12, », 357. 
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Ung» titfieri (fhenolpliehklein), «oBn ein blindw Yenodi angsatettt wird. Eine Polens keedie 

Zahl, welche über 0,5 höher i-st, aU die der bei^tinunton Reichert - Meißischen Zahl entsprechende, 
«eigt die Oi^i^enwart von Cocosfttt «der Piilmkemfet t Zu den 100 ccm dos mit Barj'tlauge titriert4»n 
Destillate« gibt nuui 0^ g feingopulvert«» Silbersulfnt und läßt unter gele^ntUchem Umschiittelu 
1 Stunde lang «tehen. Dann fillriert man, miSt 100 oom ab. aetat S6 «om Waaser, lOoen SdiweM« 
aftnn (wie oben) und ein langes St ück Alumlninmdiaht hinzu und destilliert in dem Pole na ke- 
Apparat wieder 1 10 ccm inin-iliall) 20 Minuten ab. Hiervon werden 100 oom titriert und die ho erhaltene 
Anzahl Kubiksentimetor nach folgender Formel auf die Ki rsohnersohe Zahl (KZ) berechnet: 

^ ^ y 121 X (100 + y) 

Hierin bedeutet x die korrigierte Kirschner - Titration, y die XUr Neutralisation der 100 ccm 
di'H Reil liort - Mri ßlschen Destillaten crforrl<Tli< Im Anzahl Kubikzentimeter Baryt lösung. Der 
Vorzug dos Kirsch no rächen vt» anderen Verfahrea, die aaoh Silbeisalze verwenden, beruht dann, 
daO es praktiioh einen MaBatab t&t den Qekalt der Mi««l»«»g an Buttei«Bvi« Irildei und dabei die 
den anderen Ualboden ankaftendsn Fsbler nicht beeitat. 

Auch M. Mohnlia u pt*) urteilt günstig über das Kirachnerscho Verfiihreii; er macht aber 
darauf aufmerksam, daß bei steigendem Cocosfcttgehalt in butterfett freien äiischuugen infolge dea 
C'apronsäuregeh&ltes des Cocosfettea mit zunehmender Pule nskcacbcr Zahl auch die Ktrachneraclie 
Zahl ateigt, nnd swar In der Art, daD einer bestimmten Polenakeaehen Zahl audi eine bestimmte 
Kirachncrsche Zahl entspricht. Mohnhaupt hat daher für die Falle, in denen die Kirschnersdie 
Zahl nicht sicher zum Ziele führt, ein abgeändert*» ^^•rfahren unter Anwendung von 20 g Fett vor- 
geschlagen. Ober die Auafülirung dieaea Verfahrens, dessen Ergebuiaao als „neue Reichert • Mei Ul - 
aohe Zahl" nnd „neue Kiraehneraehe Zahl" beaeidoiet wwdea. mnO auf die Qnelle verwieaen 
werden. — Aaoh O. Jenaen*) spricht sich sehr gttnatig Aber die Kiraehneraehe Zahl aus. 

') Anreicherungsverfafirpn zum Nachweise von geringen Mengen Butterfeit und Cocos- 
fett In Schweinefett, Rindafett und Margarine. Da die Glyceride der niederen Fettsäuron in 
Alkohol iü«lichcr sind als die dvr höheren, kann man aus Schweinefett, Rindafctt bsw. Marga- 
rine, falb sie Butteifett, Ck>ooaCett oderPafankttrafatt enthalteii, duvoh Ananehen mit Alkohol 
«neu mehr oder minder größeren Teil der Glyceride dieser Fctto im Alkoholauazuge ge- 
winnen und durch Untersurhung dieaea alkolboUöelichea Fettaateilee ein Urtöl Uber die 
Reinheit der Auaganj^ette gewinnen. 

Nachdem sieh bereits frther Heeke*) und F. Horrsohöok«) dieser Aasmehung mit 
Alkoliol zum Nachweise von Cocoflfett im Schweinefett bedieut hatteUi hat W. Arnold*) 
diese I'Vnpp oingiheiuler behandelt; er gibt für die Gewinnung des AlkohollAsUoheit 
Anteiles der Fette („Alkoholfette") folgende Vorschrift: 

1^ g des zu untersuchenden Fettes werden mit 1100 ccm 95proE. Alkohdl nseli Zugabe 
von etwas Bimsstetn in einem 2 1 fassenden Kolben eine Stande lang im Wasserbsde «nter 
Rückfluß gekocht, worauf etwa verQUchtigter Alkohol wieder zugefügt wird; während dieser 
Zeit wird der KolHeninhalt einige Male durch kräftiges Uraschwenken dTircligemisclit. Man läßt 
den Kolben etwa 4 bis ö Stunden - am besten über Nacht — ^ bei 12 bis 14" stoheu, filtriert den 
AlkohdausgEiig mid destilliert den AUcohot alk Den Öligen Rttokstaatd bringt mau in ein kleines 
FonellanaohiUohcn und i rliit/.t im \Vasserl>ade so l'vnge, bis duH Fett wasser* ond alkohol&ei 
geworden ist ; meist ist das ii;u Ii einer Stunde der FalL Die Menge des auf diese Weise gewonne- 
nen, in Alkohol löslichen Fettes beträgt bei Schweine-, Rindtifetten und Margarine etwa 6 — 8 g, 
Triihiend sie bei Bntterfett nnd GkMMsfett enthaltenden SpeiseCetten viel hoher ist. Gegenüber 

») Chem. Zle. l'.HW. :I3, 305. 

>) Zeitschr. f. Untersuchung d. ISahrungs- u. GeuuUmittcl l&ttö, :^Ö5. 
«) Zttltaobr. 1 «OentL Cihemle 190«, \% & 

*) Zcitschr. f. Untersuchung d. Nehrangs» tt. Gennftmittel IMMi T, 666. 
«) Daaelbst 1907. 14, 147. 

SOnIC, NahnniBiBlttol. in.S. 4. Aal. 27 
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dem ÄuBgang9fett<> zeigen die A 1 k o Ii ol f ett e \m Speisefetten, welche kein Butterfett und Coeo«. 
fett enthalten, erhehlicli finfiPir Ki'fiaktonieter- und .lodz.ililfn. sow-io im allfji'iiK'iiu n cfwa« 
höhere Reichcrt-Meißlsche und Polenskesche Zahlen, wähmul ihn> V'eraeifungHzahlen, 
nwneiilliob infolge iluw haherea Gehaltei «n Steinien (Cholevterin, Phyta«tcrin) erheblioih 
niedriger sind. 

Bei Orgrnwart von rocosfott steigren Reichert Mfi ßl^ohe nnd Polen «kosche 
Zahlen, wahrend Kofraktonietcrznhl, Jodzahl und VerseiiungHsuihl je nach der Hiihe de« Cwoe- 
fcttzuflatoes steigen oder fallen; in ähnlicher Weise gibt sieh die Anwesenheit von Butter- 
fett KU erirann«!, dooh ist bei dieeem das TerlUUtnis swieoben Reieheri^Heißlaeher tmd 
Folenskescher Zahl ein weHentlich andeuM ab bei Gegenwart von (bcosfett. 

VU-r die Anwendung d« .s Anreicherungaveifabieni fttr die Beurteüiuig von Mailgarino 
und Schweinefett vpl. unt< n 8. 419 — 424. 

Maohweis der VarfiUtoliaigM aad Bearttilang der MariaHne auf Grund der Analyse. 

/. ZusitntmensefxHng tler MartfaHne (Oehait an Wa8s«'r, ruaeiji. Fett, 
Milchzucker. .SuUe usw.) und fi, Zuttatx vati FriHchhaltHnffsmitteln, i<ür die 
Beurteilung der Margarine auf Grund der Analyse hinaichtUch ihrer Zusammensetzung sind die 
gleiehca Oeniobtaiiaakee maOgebend wie bei Butter. — oben S. 898. 

Xach trels derVertlorbenheit, Auch hinsiehtUch dt s X,u liwt iws der Ver- 
dorJw'nheit auf fJmnd der Analyw; und Sinnenprüfung finden die ent«preoheudeu Anlialtepmikte 
bei Kutter für Margarine sinngemäße Anwendung. — Vgl oben S. 39ä. 

4, NaehwAs und Bestimmung ein«ef ner BentanätHle de» Mar- 

ffnvlnejfetteMa Die Zusammensetzung des Margannt fi ttes ist riiie si lu mannigfaltige und 
bei (lin ver«<chifHlfnen Fabriken mehr oder weniger liwaiiUrnd, mieli richtet sie sieh beider- 
selben i^abrik z. T. nach den Zreitlioben Schwankungen de-r Prciiie der Kuhfette. 

Vte dieNahntugBinittdluintiolle iat die E^mitielnng der 2Saaammeiuelcuiig deaMaigadiie- 
lettea, abgeeehen von den durdi die Geaetigebang flceforderten Bestandteilen, daher im aUge* 
meinen von geringerem Interesse als für tUe Technik der Margariuefabrikation. 

In vielen Fällen wird es kaiitn inr^glieh sein, die Xatnr niler Bp5tan<Ueile <le« Margarine- 
fettes einwandfrei uaehzuweiseu. Jianzelne Bestandteile sind durch die quahtaliven Farben- 
reaktionen, die Beetirnnrang der Verseifungezahl und Jodzahl usw. ihrer Art naeb er- 
kennbar (vgl. unter Butter S. 402), dagegen ist es nur in seltenen Fallen mfigUch, die Iboge 
der einzelnen Bestniulf eile aTmiiliernd zuverlässig /.u Ix-stimmen. 

Kinwaudfrei zu beantworten Vit die Frage, ob eine Margarine nur tierische oder neben 
diesen muA pflanalicbe Fette entb&lt, durch die Pbytoeterinaoetat-Probc (vgl. unter 
Butter S. 402)k Umgekehrt ist auch in manchen Fällen mit mehr oder weniger ZuTeriiaaig- 
keit die Frage zu beantworten, oh eine Margarine tioriflcbe Fette enthalt. 

Im einzelnen ist folgendes zu l)enierken: 

t0 J*rüfung auf den SeaamiilgehalU Durch die uuitUche Prüfungsvorechrift (8.415) 
ist die Beantvoftung der Frage, ob die Margarine den geeetalicb vorgesohriebenen SeaamAl- 
gdialt (8. 429) aufweist, direkt gegeben, da die Kigenschaften. welche das zu verwendende 
Sesamöl haben muß, ebenfiüis durch den Bundeeratobeschluß vom 4. Juli 1897 genau fest- 
gelegt sind. 

Zu erörtern bleibt liior nur die Frage, ob die zum Nachweise und zur Seluitzung de» Seoamöl- 
gehalten amtUoh vvngecchfiebeneBaudouineche Reaktion in der vocMihriftiin&ßig hergeetettten 
Maigarine naehtr&glioh eine Abeehw&ehuag erfahren kann. 

A. Reinseh tinrl Fr. Bolm^) beriehteu ülnsr einen Fall, in dem bei einem Margarinckäse 
die anfangs vorHchriftAinäßig auffallende Sesamölreaktiun nach ti-munati^er Lagerung des Kiaes 
vollständig verschwand; der Häiiregrad des Fettos war dal>ei vm» :}.),0 auf .'>0,7 gestiegen. 

*) Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrunga- u. QeituOmittel 1012, £4. 350. 
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Nachwei« der Verfälschnngeu und Brurtoihing auf (»runcl dpr Analyse. 4J9 

d> FTÜfung auf dtf» Butterfeit-, Coeoafett- untl J*aliukernfettgehalt. )fit 
der gpsctztichoii Bestimmung. duO ein Zusatz von ho viel Buttt-i ft f t zur Margarine ge- 
stattet ist, als bei ihrer Herstellung von der Verwendung von lUU (jewichtstcileu Milch oder 
dner dniiHifsineehAiidtti llenge Babm Mtf 100 GewiebtRteile der raeht der Wklk entstommcoi* 
den Fetto in die Hugarine gelangen kann, ist keine sc h a rf c Grenze für den zulässigen Butter- 
fcttgehalt gesogen, da dw Fetffelialt natürlicliar Milch m verbiltaismäfiig weiten Grenaen 
achwankt. 

Einem Gehalte vou 3 — 6% Butterfett, welche letzte Mi -ngc diux;h Verwendung einer 
sehr fettreichen IGloh unter Umstiinden in die Uargarine gelangen kann und die daher als ge- 
setzlich zulässig angeadien werden muß, wUnli n Heichert-MeiUlHcho Zahlen von etwa 
l,ö — 2,5 entBpnehen, während das butterfett- und cocoefettfreie Margahnefett meistens 
Beichert-Meißlsche Zahlen von 0,7 — 1,0 hat. 

"Eb können jedoch bei Bfaigarine noch höhere Reiohert-Heißlsehe Zahlen vorkommen» 
olnif daß der Butterfettgehalt die erlaubte Grenze überschreitet, ja sogar obne daß Uberhaupt 
Butterfett im Miirf^arinofctt voi liiiiulcn ist, nJImiirli w< nii sie l'nlmkemfett und (VKOsfctt, welche 
die verhiiltnisninüig tu>ht>ii Koje hri t -.Nfci ßlnchen Zahlten 3,0 — 7 bzw. <; S,.") l)csitzj»n, entluilt. 

Em. Be mcl ma»8 hat ferner dan>uf bingewteaen, daß auch durcU einen tiehalt der Margarine 
an Bensoesäure eine Eih5himg der Reichert - Mcißlsdien Zahl bedingt sein kann. Schweinefett 
mit S% Benzoeeftoie bat die Reichert- Mei Bische Zahl IJBH. 

rt) Für die Entscheidung der Frage, ob Margarine (Schweinefett, Rindsfett, Kuiwt- 
»I^K^isefott usw.) Cofosfett oder Buttcrfrtt oder beide enthalte, kann nach 
W. Arnold') in erster Liaio das Verhältnis von Verseif uugszahl, Reichert -Meißlacher 
Zahl und Polenakeioher Zaiil aneinander dienen. Aus diesem Verhältnis, insbeeondere dem 
der Polenakeaeben aur Reicbert-Meißlsehen ZaU kann man zunäclu^t beurteiUtn, ob in 
dem untersuchten Fette Butterfett vorhanden ist oder niflit. Dns Vrrli.iltui^ di. ^cr Z.ililni Iint 
W. Arnold für Mischungen von Butterfett und C'ocosfett mit Kind.stulg -- und ebenso liegen 
die Beziehungen bei Mischungen mit {Schweinefett, Margarine und Kunstepeisofett — in 
folgenden Tabellen A nnd B som Ausdrude gebracht: 



A. Mischungen von Rindsfett mit Butteifett. 
(Rindsfett mit R.M.Z. 0,55; V.Z. 106,8; P.Z. 0,.->0.) 



B u 1 1 e r f e 1 1 UR.1L Z-aiÄ V. Z. 22».b, P. Z. 22b> 


Uutterr.atIUR.H.Z.2ä 


,2, V. Z. 2-25.1, 1'. / 2.;») 


Schwan- 
kungen der 
V erseif iings- 
j sabl 


Keichert- 
Meiiilschci 
Zahl 


Polenske- 
sehe Zahl 


Versfi- 
fuiigx- 
Mbl 


Öuhalt Hn 
Hutterfett 
% 


keicho rt- 
M e i ß 1 8cho 
Zahl 


I' 0 1 c ti s k e • 
sehe jUbl 


Versei- 
xahl 


(iohait an 

Hutterfett 

w 


1,15 


0,48 


196,7 


2,5 


1,01 


0,(i0 


196,6 


3,4 


196—201 


2.10 


0,.55 


198.2 


6,0 


1.95 


0,65 


197,8 


6,9 


197- 202 


3.14 


0,60 


199.4 


9,0 


2,95 


0,70 


108,8 


11,1 


198—203 


4,02 


0,63 


200.5 


12,0 


4,00 


035 


199.8 


16,0 


1 199—204 


ö,00 


0,65 


201,1 


16,5 


4,95 


0,90 


201.5 


20,0 


2«X>— 205 


6,20 


0,7«^) 


202,0 


19,0 


6,05 


0,95 


203,0 


26,0 


201 - 206 


6,95 


0,76») 


203,1 


21,4 


7,10 


1,05 


205,4 


30.6 1 


202—207 


8,00 


0,80 


204,4 


25,0 


8,00 


1,15 


206,4 


34,6 1 


203—208 


9,10 


0,90 


206,3 


283 


. 8,95 


130 


207,5 


39,2 


204— 2t>9 


9,86 


0,97 


2063 


31,6 


10,20 


130 , 


206.6 


44,0 f 


205—210 



>) Zettsobr. f. Untersudrang d. Nahmngs- u. QenuOmittel 1007. 493. 

2) Ebondort, 1907, 14. 147 u. 1911, «1, 587. 

*) Diese beiden Zahlvii Firi«1> n eiA in der Arbeit von W. Arnold wohl infolge eines Druck- 
fehlen in umgekehrter Reihenfolge. 

27* 
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R Misch ttiig«ii ▼on Biadsfett mit Coootfett 



- - - 
Reichort- 

JK V J II 1 BdlC 

Z»hl 




Polenske- 
scb« Zahl 


$chwAnkuDir«n 

ä 0 r \* t* r * 
Mifungszabl ') 


1 

Uehalt an 

Covosfett 

% 


— 

Reichert- 
M A i [i 1 aohft 

Zahl 


— 

Polenak«- 
■ehe ZtU 

- - 


Schwankungen 

der Vor* 
Mtfuiifwabl ') 


Uebalt an 
Cocosfett 

% 


0,5 


0,5 


— 


0 


5.0 1 


3.0 


214,2—220,8 


32 


0,75 


0,6 


105.5 -200,7 


1 


5,5 


4.« 


217,2—224,0 


37 


1,0 


0,7 


lSMi,7— 202,0 


3 


6,0 


5,2 


219,6—220,6 


41 




0.02 


198,3—203,0 


5.5 


6,5 


6,2 


223,5—230,9 


47,5 


8,0 


I.l 


199,5 -204,9 


7,5 


7,0 


7.45 


228,6—236,4 


5() 


2.5 


1,35 


201 207,2 


11 


7,.l 


. 0,3 


234,9—243,2 


66.5 


3.0 


1,55 


202,8—208,5 


13 


8,0 


11,1 


240,6—252,9 


76 


3,6 


2,1 


205,5-211,4 


17,5 


8,5 


12,45 


244,8-253,0 


83 


4,0 


8.5 


|207.7-'213,8 


21,3 


0,0 


14^4— 15.6 


268,0—206,0 


95—100 


4.5 


3,0 


1210.0-216.1 


25 











Ein wkshtigei Untermehiing^verfahraii für den Nachweü und die Bestimmung ron Oooos- 

fctt und Butterfett in Mischungen mit anderen Fetten ist fi ineriinch W. Arnold die Bc- 
st i TU »n »mg des Molekulargewichts tlrr flüchtigen wass« rlöslichen Fettj'äuren 
in den Reichert •MciOlscbcu Destillaten nach Juckenack und i'asternack (vgl. 1. Teil 
S. 386), bei der man aber beeonde» daiauf su Mfaten bat, daOt besoiiden bei niedrigen Reiobert- 
Mt-i B 1m< h( n Zahlen, die Neutralisatkm nähr genau eilolgt und die Seifen genau 3 Stunden ge« 
trcx kiu-t \v( tdcn. Die Bestimmung wird un)?enFiu, wenn die Reichert^MeifilBcben ^^M*** 
sehr niedrig üind, also z. B. unter 2,5 oder 3,0 liegen. 

Hit den gewonnenen trockenen Sdfen kann man airaokmaOig qualitative Reaktionen 
avi Buttereäure anstellen. Zu dem Zweofce verfährt man, wie fo]gt: 

a) Ein Teil der trockrnen Seife wird mit vrrdOnnter Scbvefebäure eerwtst: Geruch 
nach Buttensiiure bzw. Cai»ron- oder Caprylsaurc. 

b) Ein weiterer Teil der trockenen Seife wird mit 3 ccm abHol. Alkohol und etwa 6 — 8 com 
konzentriert« Sehweld«ftiu« im Reagenm^aee mäflig erhitat: Bildung von Buttenäumithyleeter 
(Rumg^ch) oder Oapron- und Oapcyb&meäthyleeter (Kognakgoraeh)*). 

Auf Grund seiner Untersuchungen schlSgt W* Arnold iÜt den Naebweis von 
Butterfoft und Cocosfett folpcndon A nal vsenganj; von 

Malt lM>i8timiut: a) Refraktonieterzalil, b) Verseifungszahl, c) Keichert • Meißlsche Zahl, 
e) dM Aggregatamtand der Polenekasdien Fbttaiuren, f) daa Molekulaigewiebt der il9cbtigen, 
wasBerUaliehen (Reichert- MeiBlidien) Fettehoran. 

Ferner führt man mit den bei { gewonnenen trockenen Seifen dJe obigen ^uaHtatiTen Reak- 
tionen auf Buttersaure au». 

Man vergleicht die gefundenen analytischen Wert« mit denen der vorstehenden Tabellen A 
und B. Hierbei gebt man tob der HShe der PolenekeBoben Zahl aus, ▼ergegenwiitigt sidi, daD 
diese bei reinen Rindsfetten usw. 0,5 — 0,6 >H>trägt und beachtet das zwischen Pole nsl; esc lief 
und Reichert- Meißlsoher Zahl bestehende Verfaältnia. Hierbei können folgende Fälle ein- 
treten: 

Et »timmt das AnalyaenbÜd auf: 
1. Cocosfettmischung (Tabelle B), wenn daa Ufilefculafgewioht der Reichert- Hei Olsdien 
Simon 132— 14S beträgt; 

1) Ans der Tabelle XII der Arbeit von W. Arnold entapfecbend dem OoeoeCettgehaUo be- 
rechnet. 

2) B4>i Oeganwart von Bcnsocsauni würde hierbei dar bekannte Benioesäaieftthyleateigerach 

auftreten. 
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oder Auf: 

2. ButtoTfettmischung (Tftbelle A), wenn da« MokkuUigewidit der Reichert • Meißlsohen 
Säuren 100—106 betrigt; 

von beiden, dann Uagen ^or: 
S. Hisohungen, die Cooosfett und Butterfett gleichzeitig enthalten. 

A) Die Polonakesihe Zahl isf kleiner, als sie nach der Reiclicrf • Meißlscben Zahl }>eirii Ver- 
gleich mit der Cocosfett-Ta belle B sein dürfte: Beweis des VurliaiHleaaein» von Butterfett. 
ß) Die Polenskescbe ZaM üt größer, ab vi» lueb dar Reiohert-Meiflliahaii Zahl Mm TeN 
gletdh Iwi dar Bntteiiett-Tabelle A eein dürftet Beweie des VorbandeMeiiiB von Gocoefatt. 
f) Das Molekulargewicht der Reichert - Meißl»chen Säuren liegt 7.wi«chen 106—132: Beweifl 
des pleichseitigen Vorhandenseins von Cooosfett und 1? ti 1 1 c rfet t. 
Ist die Reichert - Meißische Zahl größer ak 2, und iui es möglich, unter Zugrundelegung 
der Polenakeaehen 2Sahl nach der Oooosfcit-Tabelle B den Ooeoefettgehalt annihemd genan su 
berechnen, dann muß man bei der Beurteilung von Mnrkiarine di« fSr d«n berechneten Coeosfott- 
gehalt iincli der ('<)c<isfett-'l'.itHlle R riipehönV' Kei i: hert- M^i ßlsche Zahl von der bei der Ana- 
lyse gefundenen abziehen, so daß dann annähernd diejenige Reichert- MeiQlsohe Zahl übrig 
bteilHi, «»Iahe allaia dwdk den Bnttetfettgehalt bedingt ist. Sieaa Zahl Hegt nldit' fiber 2Ji, man 
dir Butterfefetgehall dm gwelilichen BaatimmnqgeB^) «nt^iklit 
Beispiel; XSa Wörde bei der Analyee einBr Haigacine gefunden: 

Polenskesehe Zahl 1,89 

Reichert - Mci Olsehe Zahl 4,1 

Molekulnrgewirlit der Reichert - Mei ßl»chen Häuren 126,5 

Der Polenakescben Zahl l.äS entaprioht nach der Cocosfeti-TabeUe B eine Reicbert- 
MeiBlaebe Zahl Ton 2^6; ee betrigt daher die durch den Butterfeitgebalt allein bedingt« Reiebert» 
MeiftlaobeZahl 4,1 — 2,6 = 1,6, eo da0 der Butterfettgebali innerhalb der gesetiliehenOrenien liegt. 

Ist aus irgendwelchen Gründen eine bestimmte Auffassung über die ZiuMimmen>etznng einer 
Mischling nicht zu erhnlten gewesen, dann wird e« nötig, dos „Anreichcrungsverfahron" an- 
zuwenden und den in Alkohol löelichcn Teil des Fette« („Alkoholfett") zu untersuchen. 

Die Begebungen, ivekbe bei Butter* und Ooooafelt enthaltenden Fettgemiachen licb für da« 
„Alkoboliatt" ergeben, hat W. Arnold unter anderen in den auf 8. 432 befindUehen Tabellen 
lOBammengestellt. 

Für die Analyse des „ Alkobolfettua" achlägt VV. Arnold folgenden Ciang vor: 
Uan beetimmtt a) RefraktometenaU, b) TmeidingaiaU, e) Reichert • Hei Bleche Zahl>). 
d) PolanebeMha Zahl, e) XAturin-MyxiatinaftareB&lil - Polenekeeohe Zahl für Oß g angewendete« 

Fett, f) T.anrin-M\TistinfiSTirrznhl de« urspriintrliehen Fetten. den A?jn^[rnfzii?'tnnd der Polerrt- 
keschen ijäuren, h) Molekulargewicht der f1ii> lit iu;eu waiuiorlüslichen (Reichert - Meißlscben) 
Fettsäuren. Ferner führt man je nach der Sachlage qualitative Reaktionen mit den trockenen Seifen 
der flOehljgen wawarlgaliehen IMtaftnren aus. Man vergieieht die gefundenen analytiedien Werte 

mit denen der Tabellen C — E (S. 422). 11er Auegangapunkt für die Beurteilung ist die Höhe der 
Polenskesclieti Zahl und die lUHrhaffeiiheit der Pole n» keschcn Fettsäuren nnd man Iwachtet 
das zwischen Kcii. hert • Mcißlscher und Polenakesuher Zahl bestehende Verhältnis. Aladaun 
kAmen folgende FElle eintieten: 

1. Coootfett gilt nie naehgewiesen, wann: 
et) die Polenskeidie Zahl dee Alkoholfettee nindeetens 14t betrigt (Beweia dee Vorhandeneeina 

vfin iinnde«ten8 10 "', f '<.co8fett, entsprechend l % AuHgangHfett); 
fi) die Polens keachen Säuron de« Alkobolfettes flüoaig sind (Beweis dea Vorbandeuseius von 
Caprylsäure); 

1) Vgl. unt.Ti S. 429. 

«) Hierbei ist stete «Of^nommen, daß die Rcichert-Meißlsehc 21ahl nicht größer als 12 ist. 
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f) die Itturbn-MyristiiiBiurPzahl des A]koho]|ett«a gtSfler ist «k die de* Auagangefettee (Beweb 

für aii^ToirlifHo I*Turin-Myristini<!ltirc); 

d) das Molekulargewicht der flüchtigen wttsserlüiiUcheo Fettiuiureu dtw Alkoholfette» niiodcstens 
130 beträgt; 

e) die ttookeiiien Reichert - Hol ßledieD Seifen die qualitativ«! Capryleliimwktioneii gelien. 



JSezidiungen twiteh^n äe» „Ausgang.^fdf' n'' (Fl und dm „AlkohtJfeUtn" (A) bei Butl«rfett 

und C'ocosfett cntlmltendcn Mischungen. 



Kr. 



Art 
FettaA 



Cocosfeit- 

ceh«lt 



I 



1 



^ — ~ ~ » S cn 



Pol onskcacheZablfar&KFeti 

O 1 o ► • 1 



III 



= SSI 



C. Coro«'fett enthaltende Mischungen: 



1 iSdiweinefatt 




Margarine 



dc«gl. 



3 I Rlndsfott 



: 


49,8 
51,0 


195,4 1 
194,3 


0,55 
2,50 


136,1 


0,60 
1,25 




fa«t fluKig 


0,55 
(1,86 


F 

A 


47.3 

50,0 


201,0 
207,5 


1,30 
3,95 




0,65 
1,75 


212,0 


flüssig 




F 
A 


49,6 j 196,0 
49,3 1 206,5 { 


1,00 
4,13 


130,2 


____ 
0,70 
2,35 


— 


- 

flÜBttg 




F 

A 


48,9 


202,7 ( 
216,2 1 


1,60 
6,70 


136,7 


0,80 
3,50 


194,2 


flÜBSig 


1,70 


F 
A 


49,-2 1 198,8 1 
49,01210,6, 


1,35 
6,60 


142,0 


0,90 
3,95 


190,0 








48,3 202,2 
46,9 229,0 t 


2,37 
8,00 


135,3 


1,30 
7,85 


178,0 


flünig 




. Butterfett enthaltende Mischungen: 






F iSJ 
A 5\,B 


197,1 , 
200,01 


1,95 
6,80 


102,8 


0,55 
0,00 




f^t 
fest 


0,45 
0,66 


F 48,2 1 201,0 
^ 62,9 1 207,0 


2,10 
6,60 


104,5 
102,4 


0,55 

0,90 




fcat 
fest 


0,46 
0,60 


F'46,r» 

A^46,9 


201,3 
205,6 1 


2,2Ö 
9,10 


104,1 
105,5 


0,70 
0,95 




flSl 

fest 


0,55 
0,70 



{ 



Biitterfett 
*•/• { 

J "'S 

BL Cooo«fett und Butterfett enthaltende Hiselittngen: 



'Cocos-'Bnttor- 
fett fptt 



ÄUrgftrine' 2»/, | 5%| 

6%^ i .o{ 



2 j desgl, 



desgl. 



F 47,0 , 201,2 ; 2,04' — 
A 51,4 1 210,0; 0,13; 111,6 

/ 47,1 '201,0' 2,92 118,0 
^|46,3 220,7 1 11,61» 117,6 

f , 4(5,<> 2' i2.-2 2^81 r~ 126.8 
^i45,4,22i,8, 10,67 j 123,7 



0,70^ - 
2.35] 206 

0,86^-' 
4,25 < 186 

0,90 — 
5,15 I 182 



' feat 


0,^ 


\ fitoig 


1,80 


' ffl«t 


0,70 


flOwig 


2,10 


feat 


0,76 


1 ilÜMig 


2,35 
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0. Rutfcrfftt cfilf fils nnchgrr wifsen, wonii: 

a) die Folortflkosche Zahl des Älkobolfetto« kkioer ist kU 1,2 (Beweis dos Nichtvorhaudeoseius 
von Cooo«feti)i 

fi) di« Polenskemdisn Sftuno de« AlkoholfetteB nicht flBBsig sind (ßeiraii da* NiditTothaaden- 

scitiB von Cücosfftt); 

•■) di« Reichert • Meißlsobe Z»bi de« Alkohotf«ttas über 2 liegt (Beweis des Vorhaiideiueiiis 

Tuu Butterfett); 

i) das Mofokuhurgewidit d«r flfichtigen wasserldslichsn (ReioherC-MeiDlMhen) Fettsinron des 
Alkxii' ifettes 100—106 betiigt (Beweis de« Vorhaodeofleins tod Bntteffatt imd des IHolil- 

vorhundeii^eiiu von Cocosfett). 

3. Cocosfctt und Butterfett sind vorhanden, wenn: 

a) die Polenskesolus Zahl des» Alkobulfett<>s größer itit als 1,2 (Beweis des Vorbaudensetiu von 
Ooeoefett); 

fi) die PolenikeMihnn Stozen de« AllnolioUettea flfis«ig stod (Beweie de« Votlmodeneem» toh 

rr,ro«fett); 

y) die Laurin-Myristinfläurezahl des Aikoholfettes erheblich gröfier i»t als die des Auagangsfette« 
(Beweis für angereichert« Lauriu- und Myristiasaure aus Cocosfett); 

4) die Beiehert- MeiBlsohe Zehl des Alkoholfette« «rhebUoh grSfier ist, ab «i» unter Zugrunde- 
legung der gefundenen Pol l n k k esclien Zahl nadi der Ooeo«fett*TlibeHe C «ein «oUte (Beweis 
des Vorhandenseins von Bulterfett); 

f) das Molekulargewicht der flüchtigen wasserlöslichen Fettsäuron des Alkobolfettes zwischen 
106—192 liegt (Beiweia da« VorliaadeoNinB von Butter- und Ooooihtt). 

F&r die Untersnohung von Margarine ist noeh folgende« «v beaohten« 

War die Reichert - Mei Ol sehe Zahl de« AuBgAngAfoltea größer aLi 2 und bei dar Analyse de« 
AniETHngsfeltcsder Cocosfettgehalt an«* irffendwelchm nründen nicht genügend genan ermittelbar, 
dann konnte diejeuigo Reichert • Mei Olscho Zahl, welche lediglich die Folge des Butterfett« 
gehalle« war, nioht festgestellt werden. Die« ist jedooh durch die Analyse de« Alkoholfette« mS^ch; 
nach der Höhe der Polenskeaohen Zahl des letxteren wird auf Grund der Tabelle C der CocuHfett- 
gehalt des Ausgang^fcttes berechnet. Man sieht die zn dirsoni ('ncnsfcttirehalt gehörige Reichert» 
MeiOlsche Zahl von der gefundenen de« Ausgangsfett«» ab; der Rest ist die gesuchte Reichert- 
Hei Bische Zahl de« Bntterfette«. 

Beispiel (Nr. 2 der Tabelle B). Es habe eigeben die Analyse: 

a) de« AasKsagifettei h) <!«• Alkofeolfeite« 

R. irhort- Mei Dlscho Zahl: 2.ft2 11.01 

Poienskesoho Zahl: 0,85 4,25 

Nach TaK-'llp C Nr. 5 entspricht die Polrn« kr-seho Zahl des Alkohnlfrtt«»« 1,25 einem (\>co8- 
fettgehalt von etwas mehr aU 5 % im ursprünglichen Fett; nach Talwllo B gehört zu einem Cocos- 
fiettgehaltTon5%ehieReichert*lfeifil86heZahlde« Aoegangsfetteevonrond 1,4. EsbetrSgtaleo 
die Reichert - Mei ßir^rlu' Z ihl des Aiisgangsfettes, die lediglich durch Butterfett bedingt ist, 
2,92— 1.4 - l,r,2. Na. h T:i],r\W A entspricht dirser Zuli! 4.2." _ .5,15",', im .Mittel, nhn nuinfilhr 
4,7 % Butterfett, ein Wert, der dem iatsächUcb vorluindcnen von 5 % ziemUch luiho kommt. 

Genau wird man den Butterfettgehalt fiberhaupt nioht bestimmen kSnnen, 
d* die B6he der Reieherb- MeiOlaohan Zahlen bei den einaeben Bntterfottaovten «a rieh «ehon 
ziemlich verachieden int; eine solche AufgalN» soll auch gar nicht gelöst werden. Für <!io Rctirtciliing 
von Margarine kommt lediglich in Betracht, ob der Butterfettgehalt erheblich gröUer i«t, als er bei 
Benutzung der ertaubten Milch- bzw. Rahiuuieugc »ein darf. Wenn man alti höchste Reiohert- 
HeiBleehe Zahl den Wert 2,6 wählt, hat man allen Sehwankmigen In der Zueammensetanng des 
Butterfettes Rechnung getragen. Da kleine Cocosfctt7,u.<«iit7.e zu der Margarine mit vorschrifts- 
riiäßi^m ButterfettfrhüU die Krt. hcrt - M( i (jNi lic 7.\h\ der Mnr?nrinc orVu Mii h. dir Polcnske- 
sche unter Umständen kaum nierklic h Ix'icinf lus.seu, hat mau sich liei der Ueurteiiung von Margarine 
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mit Reichert Mciülschen Zahlen über 2,5 von der Abwesenheit von C\x;o«ffU zu üboi-xougen, 
bsw. in der oben beschrieboneD Weise die Rcichcrt-Meißlacbe Zahl des ermittelten Cocoa- 
feiigelialtea in Abcog in bringen. 

^ Zar qoantitativwi BeBtimmung des Butt«rfeitgeh«It«B neben Ooooelelt in 
Ifargarine dient ferner das Kirsohnersohe Verfelireo (8. 415), dea nm TenoUedflOeD 

Seiten als brnvioJO'ar bezeichnet worden ist. 

Y) Für die «quantitative Bestimmung des Cocosfett^cbaltca in Schweinefett, Rindsfett, 
Kuustspeiaefett und Margarine, die keine weeentUdiea Mengen Ton Bittterfett entbelten, empfiehlt 
W. Arnold*) die Betedmimg enider Polenekeaclnn ZeU neeh TebeUe B (8. 420) oder bei Polens« 
Iteeohen Zahlen ontw 1 die Anwendung des Anreicherungorerfalirens (S. 417; r.n l die Berechnung 
de« Cooosfettgehaltes aus den Polenekestihen Zahlen des „Alkoholfettea" unter fierüt^ohtigoiig 
folgender Beziehtmgen: 

Cocosfettgehalt % 0 1 2 8 4 6 6 7 8 8 10 

PolenekeedieZBUdeeAIkoholfeMee 9fi-OJ6 1,4 1,75 3^ 9,40 4^0 5.5 5,5 M 7,6 7,9 

Bei YeneifaiiigMelikHi tob 905 und deiOtier kann num nedb W. Arnold dm pneentvalen 
Cocosfettgehalt (<7) nlt grofier Annihermig aus der TereatfnngMdil (FS) neeh folgendeD Formeln 

berechnen: 

a«) Bei Mischungen, die außer Cocosfett im weseutUchen Fette mit der Vwsoifungszahl 197, vie 

Binde- und Sohweinefett, BeeemSl und Margarine «Ime naonenswerle Mengen Buttetfett 

yz 197 

entkelteii, nadi der Formd Ca- ^ — • 

0,62 

ßß) Bei Ißsohongen, die snBer OoooeiBtt im «eeentiiaiien nur Seeamöl (Vcmeifungeiahl 100) ent- 

1 u ; , V ^ n — ' gO 

halten, natli der rurmel U = - — — . 

0,69 

yy) Bei Mi^^ungeu, die ».uüos Cucoefett und betiamöl nur Baumwollaamenaterariu enthalten, 
iemer bei solchen, die anOer Coooafett nur BaumwoUsameo» oder Skdnnfiöl enthatten, nach 

der Formel c7 ■= . _ 

c> Nachwei» vott tierischen J-'eUen in Ä*fiattzennuirgaritie. Die meisten Mar- 
garinefette riiid Oemieolie von tieriedben und pflemliidien Fetten nnd Olen; bei der in den 

letzton Jahren immer mehr in den HaiKicl küuimenden rflaiizen-Margftrine (,,kc>i«th(>tu 
Margarine"), die mei«t -ms roea«»feft, l'alinkemfett, Mowrnhfctt. Sesniriöl, Erdnußöl und 
BaumwoUsamcnÖl hergctstelit wird, wird jedoch hier und da die Frage gestellt, ob tierisohe 
Hakte, insboMMider» Sebweinefet^ darin mtbalten sind. 

In vklen-Mlien kann Iderüber daa Veilahren von A. Börner und & Limprieh {r^ 
unten & 445) AufsofalnB geben. 

d) Nachwei« von Hy<tnorffrpvsfett. Die giftigen Hydnocnr{Mi«f.fte (..ranLunon- 
fett", „Marattifett", „Chmilmugrafctt") sind cbcmiacb gekennzeichnet durch ihr tiohes optisches 
DrebnngsvennSgen. A. Reinaeli*) fand für 6 Pfeoben ungereinigtes und 2 Pirobcn gereinigtes „Car- 
damoofett" folgende Konstanten; 



Cardamonfett 


l' Refrakto- 
meterzahl 
bei 400 


JodsaU 


TefNifoDgs- 
tshl 


heichert- 
Blei ßlxcho 
Zahl 


1 SSerSRtade 


Sreiifleeke 
Drehunr 


Ungereinigt , . 


70,4—71,3 


93,0-^94,7 


203,1—205.3 


0,85 1.33 


lS,8-28,7 


58,8 bis 64,5" 


Gereinigt . . . 


_ 69,7— 71,1 


88,5—94,0 


203,0—208,1 


0,62—1,14 


. 0,7- 7,9 


+ 54,0 „ 58,0^ 



1) Zeitachrift f. Untersuchung d. Nabrongs- tt. Genußmittel 1911, %%, 587. Hier findet sieh 
eine mit der Tn belle B im wppi nilif hen nHereinstininienrle, aher et Wae erweiterte Tabelle für die Be- 
rechnung dee CoeoRfcttgehaitee) aus der Polens iieeehen Zahl. 

•) Ckem.-Ztg. 1911. SS, 77; ygl. ancb Fr. Litteraekeid, daaelkat 1911, 15» 9—11. 
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T>i<' Kifti^'O Wirkiinp rtes Hydnocarpiurfette« Irrnl.f ruf ihrMii Gi-lialt an Cliaulmugr«- 
B&ure uad Hydoocarpussäure^), zwei sykUtohen Fett«äur«o von der Formel Cj^HnO,, dio 
nur Atone Jod «ddinn. Fowsr, Gornftll wd Bftnowoliff*) hnäm ilr bald» Stoeo: 

Selmalsvwiikt SpatUtoeba Drahaac 
GhMilmiignalaie . . . 6B* +66* 
HydBOOMtpuasiiiM ... 60* . +68»1* 

Die endgültige Entscheidung darübnr, ob Hydnocarpusfett oder andere giftige Stoffe in einer 
Hu^arine vorhanden sind, ist durch einen exakten physiologischen Tierversuch zu erbringen. 

e) Xachtteis von unvenßeif baren Fetten (Para&io, Ceresüt, Paraffinöl). Der Nach- 
weis und die Bestimmung dar unTaneUbano Fette und Ole erfolgt diindi Aoaaobffitteln oder Ans* 
7.iehen dar Tanajftan Fette mit Fettlösung^mitteln nach I. Teil 8. 400 — 402. Beträgt der »o gefundene 
Gehalt an nnverseifbaren Stoffen iiulir ah etwa 0,5 so iat die nähere Kennzcichnnng der unver- 
aeifbaren Stoffe nach dem Verfahren von K. Polens ko (vgL I. Teil S. 400) und den übrigen Verfahren 
L IUI S. 410-412) «ttodariidi. 

Beiirtellttiig der Margariee nach der Redittlait. 

Bei der Benrtr iinng dar Maigariro» nach der BeohUitog» kommen auflec dem Nahrungn- 
mitteJgeaetx in Betracht: 

\^ 1. Bm QeaetE, betr. den Verkehr mit Butter» K&se, SchmaU und deren Er^ 
•atsmitteln, Tom Ifi. VL 1B07 ^ im naehiolgemden kun »JbigaiinegeaetB** benielmet 

2. Das Gesetz, betr. die Schlachtvieh- und Fleischbeschau, vom 3. VI. 1900 — im 
nachfolgenden kurz „Flcischbeechaugesctz" bezeichnet. — Nach §4 dieses Gesetzes fallen 
auch die „aus warmblutigen Tierea hergestellten Fette ..." unter den Bqp(rüf „Fleisch" im 
8imie dieaas GeaatRoa. Naoh dem { 1 der AneftthTungabeatimmiingep D vom S. Juni 1900 aind 
ab „Fleisch" insbesondere anzusehen: „. . . . Fette, un verarbeitest oder znbenitet, insbesondere 
Talg, Unachlitt, Speck, Liesen . . ., Gekröse und Netzfett, Sohmak, Oleomargarin (Premier jus, 
MaEgarine) und solche Stoffe enthaltende Fettgemisohe, jedoch nicht Butter und geschmolzene 
Boiler (Battendunab) . . 

Uber die Möglichkeit einer Idealkonkurrenz von § 10 des Nahruugsmittelgosetaas mit { 14 
da« Maifari neg eaa to aa hat tiA das Reichsgerieht fa seinem Urteil vom S3. T. 180S*), wie fdgt, 

galuß<-rt: 

Dio von dem Oberrcich'^HiiHalt iK-.uiHtjiiideU' Annahme von Idealkonkurrenz zwischen 5 '4 
Nr. 1 des Gesetzes vom 15. Juni 1897 und § 10 Nr. 1 des Nahrungsmittelgesetzes unterliegt keinen 
leahtliolien Badenken. f 8 daa O aaa t a e a Tom IS. Juni 1897 verbiatot die Vermiachnng wn Bottar 
oder Butterschmalz mit Margarine oder anderen Speisefetten zum Zwecke des Handels mit diaaen 
Mischungen, und § 14 Xr. 1 h. h D Ixdioht dir Fcrstrlliincr einer hiemach unzulässigen Mischung zum 
Zwecke der T&uschung im Handel und Verkehr ohne Kückaicht darauf, ob die hergestellte Mischung 
BMh lu^akli ala eme Vaittlat^uig im fibme daa Hahrungsnüttelgeaetzes § 10 Nr. 1 datataUt, tras 
kainaawags notwendig dar IWU an aatafaranaht» mit Strafe. Latatate OeaatiaaroiadiiÜb aatet dagegen 
die VerfSlfeh ung eines Xiihningsmittels, welche mit der vorerwähnten Vermischung bei Butter 
keineswegs unter allen Umständen identisch mit der Folge einer Minderwertigkeit de« verfätschten 
Nahrungsmittels voraus, beide Tatbestände decken sich mithin keineswegs, und läßt sich cben- 
aoirMnlg bahanpten, daB aus dem geoevellsn Tatbaataade daa { 10 Nr. 1 daa NahmngaafifttelgMetBa« 
durch § 14 Nr. 1 dos Ctesetzes vom 16. Juni 1887 ein h)« /iclli-r Fall lietaiiagaliobaonndavmOaganstand 
einer besonderen Straiandrohnng grataeht worden sei. Fehlt ea aber an diesen ToranaaetanngeB» ao 

>) E. Thoma u. Fr. MfiUer» Zaitaoiir. f. ühtanoiehnng d. Nahrunga* u. Gannflmittel 1011, 
m 226. 

«) Joiim. rhem. Society London K>04, 8S, 836 n. 1W5. 8T, HS4. 

'} Gesetze u. Verordnungen, betr. Nahnmgsmittel usw., 1911, 3, 302. 
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crRchoint Hie Anruihmr rnn r!psot/f<(knnkiirrcnz ftii<?prsrhln*!^rn iiiul küim VDrlioi»»-!! von Idcal- 
koukurrenz um so weniger rechtlicher Ik'anstnndutig unterliegen, al& in § 20do8 C4eHetzeB vom 15. Juni 
1897 fttudrüoklioh und ohne jegUohaa Vorbehalt noli bestimmt üudct, daß hierdurch die Vurschriftan 
des OMetM» vom 14. 1879 «nbenihrt Ueibeii. 

Aul GruDd dieser Gesetze ist Margarine, wie folgt, »« beurteilen: 



§ 1 A1>H. 2 ilcis Margarincgefiet/.e8 bestimmt: „Margarine im Sinne dir«p« (Jeflctzo« sind 
diejenigen der Milch butter oder dem Butterschmalz ähnlichen (1) Zubereitungen (2), deren 
Fett tdcht auasolilieBliob der IDIdi entstanuBt** 

(1) Begriff „ih nlioh". Das Reichsgericht hat in einem UrteQ vom 3. VI. 1899 1 ) in Sachen gegen 
P. In HQndiMii« in denen ea alöh um gefibbten Bpejaetal^ der unter der Baaeiehnmig Htaffiitiatea 

Rinderfett" in Rollcnform erzengt und in den Handel gebraoht war, handelt«, den Begriff ^IhiiUoh'*, 
wie folgt, erklärt: „Der Bojrriff der .Ähnlichkeit' ist allerdings ülierH«« tinl)e«timmt. Im gewöhnlichen 
Slirachgebraucbe, also abgesehen von der hier nicht verwertbaren fachwisacnitchaftUchen Be»timmiuig 
des Begriffes Ahnlielikeit in der Geometrie, bessioliiiet man ah Ahnliohkmt die Übereliistimmung 
mehrerer Merkmale (Ad e 1 u ng), allenfalltt mit dem Beisätze ^ich der Gleichheit nähernd' (SanderaK 
.der Übereinst i mm nng annäht i iKl* (Wi i^u iid i, , m da*(}loi< lu- riilin tur. .ni« !it völlig >s'l' 'ch'(Gri m m). 
Es besteht kein Grund für die Annahme, die Sprache des Gesetzes habe »ich von diesem Spraobge' 
brauohe entfemen «nlkni vislmslir wurde ekw sieb so ssbr der TSlligen Glsiehlieit aller lietlansle 
nihemde Übersinstinunung der Mstgarine mit der Bottm, da0 sie nur mittebt acbwieriger diemiidier 
Untersuchung untersi^hieden werden können, als nir-ht st-ltoner Grad der Ähnlichkeit beider Stoffe 
bezeichnet. (Vgl. Stenogr. Bericht des Reit hsfapes is'.i.'i 'itT Bd. VII, S. .'S4S3: Dnioksaohen des Reichs- 
tags 1887, Bd. I, Nr. 10, 8. 3*2.) Das int nun fn-ilich nur die obvr»teGrenze nach derSeite der Gleich* 
heil; bis aar tintenCen, wo die AhnUchhdt anfhärt und die Unlhnlioliknit anfingt, ist ein weiter 
Spielraum; diette Grenze s^ lL^t aber ist fließend und schlechthin imbeatimmbar. Denn treibst eine 
Alt^jlcichung zwi>ili<Mi der Zahl der übereinstimmenden und jiioli(iU>ereinstimmenden Merkmale 
allein führt nicht zum Ziele, da nicht nur die Zahl, )»ondem auch die innere Bedeutsamkeit der ein- 
seinen Ifarkmale an beaditen ist» und disse ein der srithmetriMlMn Ab(^öhung eutgegengesetates 
Ergebnis haben kann. Daraus eigilil sieb. daO die FMtatdiang dar Ahidicfcksit nielit nur die Aufisr- 
lichkcit, sondern aurh die innere Beschaffenheit boräcksichtigen muß und ,nif drif n VcrtrlfiLbniig 
beruht, f<omit Sache der Beweisprüfung und wegen ihrer tatsächlichen Natur der Kt»viäion entzogen 
ist. Diese Beweist ühriuig bat die Strafkammer zu der Feststellung geführt, „daß das Rollenfett nicht 

Bnttenoliraab aboUeh ist" „Der in dsrBerision aufgestellte Beditsaata, das jsdss Vstt, das als 

Emats für Buttopichmalz dient, unter den Begriff «^fArgarineBOhniab" falle, sobald flS in der Farbe 
dem HiTttrrsi hnialz Kirirhr, ist re<>lit«irricr, denn sonst würde auch Sjjeiseöl von dieser Farbe tinter 
jenen Begriff fallen. Auch der Gebrauchswert ist kein Ahnlichkeitsmerkmal, weil er mit dem Begriff 
eines Eisatenittels von selbst notwendig Toibanden ist, aber desw« besondsse E^ensdhafk^ dem 
Butterschmalz ähnlich zu sein, nicht vertritt, lüt Beöht hat die Strafknnmerdengansen „Komplex" 
der wahrnehmbaren Erscheinungen in Betraoht gesogen und nach dem daraus gewennensn Eindrudt 
entschieden. 

In einer neueren Entseheidung vom 12. Xn. 190?') spricht sioih dsa Reichsgericht fiber 
den Begriff „ähnlich**, wie folgt» aas: 

„Gleich dem Gesetze vom 12. Jtdi 1887, lietr. den Verkehr mit Ersatzmitteln für Buttor, 
verfolgt auch das Gesetz vom 15. .Juni 1897, betr. den Verkehr mit Butter usw., den Zweck, Täuschun- 
gen des Publikums zu verhüten und im allgemeinen Verkehr die Gefahr einer Verwechslung ordnuoga- 

1) Zsitschr. f. Untcrsuehimg d. Xahrungs- u. GonuBmittsl 1900,8. 6B3 tt. 826; anoh „Bntsdlei* 
düngen des Reichsgericht« in StMf~ t< lir-iv W. *2ttf?. 

*) Gesetze u. Verortlnuugcu, betr. Nahrungsmittel usw., 1911, J, 403. 
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inriDigcT Krzougnir'se der MilchwirtBchÄft mit suMieii, die ,ils Ersatzmittel dienen können, auszii- 
sehließen (vgl. Verhandlung des Reichatags, 7. Legislaturperiode, 1. Session, 1887, Drticksaclien I, 
Nr. 16, Seit« 5 und 9, Legislaturperiode, 4. SessioD 1805/97, AnL-Bd. I, Seite 291 ff. 295). Zu diesem 
Zw«ok» trifft di« Q«tettt ioalieMMMln« BMlImmungen fiber den Verkehr mit „IfAfgariiMi'* und eiUirl 
•Ifl aoldw im Biniw dm Oeeotaeo id f 1 2 »,diq«ü|iNi dor MQbbbattor oder dem Bnttendimeli 

nhnlirhrn Zubereitungen, deren FcttL'fli.iU niclit ,u)"-sc!ili( ßli(li i]ct Milrh rnf stammt". Der Begriff 
„ähidich" ist hier in anderem Sinne gcltrnucht als in <lei» Worte« „weinähnheh'' <1p« Gesetzes vom 
24. Mai 1901, betr. den Verkehr mit Wein, weinhaltigen und weinähnlichen Getränken. Weinahn" 
Bdi heim ein <3etränh anoh aeln, ohne daB die MSgliohkeit besteht» ee mit Wein «i venraelieelii 
(Ent«eheidun>!<'n des Rdolimerichte Bd. 37. Seite 422 , 425): die AhnHehkeit im Sinne der ange- 
führten Stelle de« Gesetze« vom l,"». Juni 1897 setzt aber nach dem Zwecke des Gesefws trorndt« die 
Möglichkeit eioer Täuschung des ihiblikums voraus und ist danach immer dann als vorhanden zu 
enuAten, venu eine Zubereitung Eigenaeheften beeitxt» zufolge deren im allg»meineii Verkehr eine 
Verwechslung mit Milchhutter oder Butterschmalz möglich ist. Ob diceo Voraussetzungen gegeben 
sind, ist im einzelnen Falle rine Frncre tatHiu-hlii-lior Xntur und es ln'stflit kein Anhalt dafür, daß die 
Strafkammer den gesetzlichen Begriff der .Ähnlichkeit verkannt hat, indem sie eine solche wegen der 
der UUchbatter „oder dem Batteiedimiüz" „gleichen Farbe", „dereelben Konsistens" und dee „an> 
nihenid gleiohen Ausaehens** der Eneugnime des Angeklagten und der hiemacih gegebenen HBgUob- 
keit ebMT Verweehelnng amgenommen hat." 

Bri der Beurteilung de« Begriffe» „ähnlich" ist e« nach dem Urteil des Reichsgerichte 
vom 26. XL 1909') nicht notwendig, auch dm Ci rui h und (icschiiiiu k zu iHTückHÜhtigen. 

Auch eine erstarrte Emulsion von Fett, Wasser uaw. von wciUlicber Farbe kann nach 
dem Urtdi de« Beioh«g«riohts vom 3. XI. 1906*} ib butter&hiüioh beneidumfe venkii, 
d* ungefBrbte Winterbutter oonuienrnB» voeh ein» adohe Farbe bentst. 

(2) Begriff »^Zubereitung". Daa Reiehsgerieht hat sieh in dem Urteil vom i. VL 1899 
{▼gL oben unter 1), auch iilx i diu Begriff „Zubereitung" geäußert. Der Vofdeixiobter hatte als 

erwiesen angenommen, daß der Angeklagte gefärbten R|)eiH( talu unter der Bezeichnung „raffinierte«« 
Rinderfett" iu Rollenform erzeugt und in den Handel gebracht hat, daü dieses sog. Rollenfett, ab- 
gesehen TOn einem unsckidlidiett Farbsusats ein reines Naturprodukt Sinderfett und keliM dem Butter- 
sdimah ähnlidw Zubereitung war. Im Hinblick auf die Behauptung des Staatsanwalts, daß dieser 
letztere lit'i;tiff im SinrK' des § 1 Ah>t. *i des Margnrinrr;p'?etzes verkannt sei, führt das RfMclLsgoriclit 
aus, daß jede nitnisthljche Tätigkeit, durch welche ein Nutun-rzeugui» ziu: wirtscliaftüchen Verwen- 
dung erst geeignet gemacht oder ihm eine Verwendungsfähigkeit verschafft werde, die ihm ab Boll- 
produkt nieht ankomme, Zubereitung sei; daiier gehSrton sowoiil Butter und Buttendimals wie Ifar* 
garin« zu den Zubereitungen im Sinne des Gesetze-, alter auch das Rollenfett im Gegensätze zu dem 
Rohprofiukt Hindstalg. .\uch das Raffinieren, das 1'res.sen und die Beobaclittmg bestimmter Tem- 
})eraturcn Imm Erkalten des Rollenfcttes seien Zul>ereituug, so daß die Ansicht der Strafkammer, 
in letstoMm liege ein reines Naturprodukt vor, nur im Sinne dee Qegensatsee au einer Verftlsdiung, 
nicht aber im Sinne des Gegensaties sum Begriffe einer Zubereitung richtig seL 

Auf die Frage, ob eine der Margarine ähnliche ZiiIm reltung „unvcrfSlscht" 
ist (§ 1 Ab«. 4 des Mai^Rrinege.«rt/es) kommt nicht aJL Dan Eeiohsgerioht bat darüber 
unter dem 12. XIL 19<t7, wie folgt, catüclüidenS): 

„Darauf, ob das hier in Betracht kommende gefärbte Pflanzenfett als .unverfälscht' im Sinne 
dea } 1 Abs. 4 des Geaetaes bezeioiinet werden lidnnte, hat es hier nieht anxukommen. Die Ausnalime« 
bestiromung des Abs. 4 gilt nur für die dort behandelten Fälle der AhnlidÜMit einer Zubereitung mit 
jBchweineaohmalz' (,KunstapeiBefett') nicht aber für solche Zubereitungen, die im Sinne dee § 1 

Gesetae und Verordnungen, betr. Nahrvngsmittol usw., 1911, t, 421. 

«) Ebendort 1910, t, 398. 

*) Geeetze u. Verordnungen, betr. Nahrungsmittel usw., 1911, i, 403. 




428 



Abs. 2 des Gese^ttm nh Margarine aogewlien «srdMi mOnea (Verhandlongea dea Reidiata^ ISMßl 

AnL-Bd. I, Seite 295)." 

In dcniHelbea Sinne hat sich ferner das Keichsgcricht auch in seinem Urteil vom 3. XL 
19081) ge&ußert, wo w awftthTi: 

„Die Aufiaasung dee eraten Richters, daß die in } 1 Abs. 4 des Oesetzea, betr. den Verkehr 
mit Bottar uw., vom IS. Joni 18Q7t fOr miTeiill]aaiita Fatto baalimmtar Itor* od«r Pflamflaarten 
gemachte Au8nabme sich mV auf Hchweineschmalzähnliche. nicht aber auf die im Rinne 
dcB Cosetzes als MaKgarins aiiMim»hend«n buttarihnliebeo ZubecaitungMi baaiaht, ist ^nioht au be« 

anfitiinden." 

Im Sinne des | 1 Abs. 2 dos MargarinegosetKe» sind in besonderen Fällen folgend» 
Fette al« der Milohbutter oder dem Butterschmals Ähnliche ZubereUnngen 
und daher »la H»rg«riiie »ngetehen worden: 

Sennin, ebi leineB (Neomaigarin [XMM de« OLG. Dresden vom 18. VL IM?«)]. 

Gelbes Gemisch von amrrikaniHclit-in TmI^,' iiiwl Baum wn] 1 s;» rnenöl [Urtoilo 
dea LG. Stettin vom 13. V. und 4 XI. 1908 und des OLG Stettin vom 24. VII. 1908»).] 

»»Vegetaline" und „Ccsariue", gelb gefärbte und Ktroichfähig gemachte Cocosfetto 
[UrteUa dea LQ. Hamburg vom 2. VUl lfi06 n»d dea Reichsgeriobta vom 18. I. 1906*} IwCr. 
Vegetalioe und Urteile dot LG. Bambntg vom 80. m. 1907 und des OLG. Hamimig*), liatr. 
Osiarine] 

„Paimbuttc-r", ein gvlb gefärbtes mit 2% Setiamül vermischtwi Coooefett {Urteile dea 
LG. Stuttgart vom 14. I. 1907 und des OLG. Stuttgart vom 15. IV. 1907«)]. 

Oocoafett, gelb gefirbt und mit einem Zuaata von BrdnuBöl ebne jegUdien Uilch* 
auaatB [Urteil dea Reichsgericht« vom 2.5. XI. 1009?]. 

Centra.CoroKpflanzenbiitter, pin kiin^tlirli iic\h s»efärbte». bt»! Zinimortpm]»fr.'»tnr 
streichfähiges Gemisch von HU % Cocosfctt mit Wasser und Eigelb [Urteile des lAi. und OLtü. 
Ramburg vom 29. X. 1906 iww. IS. IL 1007 

Palmsana, „gewürztes Palmfett", eine Cooosfettsubereitung mit Sahne und Eigelb 
[ürteilo des LG. Danzig vom 2. III. 1910 und de.s OLO. ■Maririurrrdr-r rnni 0. ^^[. m(P)l 

Anka, „feinste Eigelbpflanzenbutter", eine kiuiHtlieh gelb gefärbte, bei Zimmer- 
tempewtur etieiobbaie Ifisobung von Ooooafett mit Magermilch. Sak und Eigelb [Urteile dea 
LG. und OLG Kiel vom 8. L biw, 8. ÜL 190610)]. 

„Quisisana", eine erstarrte Emulsion von Fett mit Wa>-< i. Sab, liildaueber und Lecithin 
mit weißlicher Farl* [Urteil des Reichsgericht« vom 3. XI. IIHW«»)]. 

Dagegen ist n&ch dem Urtoil dos LG. Nflniberp vom 10. H. 1909 unil des Kciolisgerichts 
vom 17. V. 1900**) das gelb gefärbte, harte Cocosfett in J'afellorm „Palmarol" nicht 
■Ii der IGlohbutter oder dem Bttttetedunab äbnltoh Misuaelien. 



1) Gesetze und Verordnungen, betr. Kahmilgsm Ittel eaw., 1910. t, 306. 

>) Ebendort 1912. 4. 225. 
S) Ebendort 1911, 3, 405. 

4) Zeiteobr. f. Vntennebung d. Nahrangs- u. GenuBmittel 1906^ II, 498. 

«) Ebendort 1908, 16, 559. 

•) Ge<!etze u. Vr-mrdnungen, betr. Nahrungsmittel usv., 1900. I, 62. 
7) Ebendort 1911. 3, 421. 

s) Zeitecbr. f. Untenudiang d. Nabrungs- u. Gennßmittel 1907, IS, 700. 
') Gesetze u. Verordnungen, betr. Xahmngimittel usw., 1911, 3, 415. 

"■') Zcitscbr. f. Untersuchunp d. N'alirunps- \i. <Tentißniit'. 1 1.1. 766w 

11) Gesetce u. Verordnungen, betr. Xahrungsmittel usw., 1910, 3, 398. 
M) Ebendort 191 1, 3, 429. 
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n. Gesetzliche Vorschriften für die ZusamineiiMtiiiiig der Mari^rlne. 

1. Das H*rgarlnegeHets vom 15. VI. 1897 enthält ttber «Me ZosammeoBetsung der Mar« 
farine iölgende Vondiriftaii: 

a) (§ .3.) „I)io Vermischung von BoUer oder Buttcrechmalz mit Margarine oder anderan 
Speiwfc'f tfn mm Zwecke de« Handel« mit dieacn Mischungen ist verbotni. 

Unter diese Bestimmung fällt auch die Verwendung von Milch oder Rahm bei der gewerbs- 
m&ffigen Herstelltmg von Biargariz», lofaim mehr ab 100 Oewiohtsteile Milch oder eine demttit* 
Bfireoliende Menge Ratim anf 100 Oewiohtsteile der nioht der HOeh cntetamiuendeD Feite in 
Anwendung Icominrn." 

^) (§tt.) „Margarine und Margarinekase, weiche zu Handelszweoken bestimmt sind, 
. mttMen einen die allgemeine Erkennbarkeit der Ware nutteb ohemiadMr Untatsoohnngen er» 
letebtemden, BeBehaffenbeit und Farbe niobt Mliidigenden Zwata entballen. 

Die näheren Beetimmnngan «etdto Tom Bnndearat arlewrai und im B ei ehi^gB e e tablatte 
veröffentlicht." 

Der Buadesrut hat hierzu unter dem 4. Juh lhl>7 folgende Auttf ührung8be»tim- 

mnngen eriaaien: 

1. ,,l^m <üe Flrkennbarkeit von Margarine und Margariiifkäse, w^elche zu Handel-i/.\vc< k<-n 
l)e«timmt sind, zu erleichtem (§6 des (Jesetzes, betr. den Verkehr mit Biitttr, Kiisr, Srhinaiz 
und deren EntatzmitteUi, vom 15. Juni 18U7), ist den bei der Fabrikation zur Verwendung kom- 
men^n Fetten nnd öten Seeamdl anzneetaen. In 100 Genriditsleilen der angewandten Fette 
und öle maß die Zu«atzmenge bei Margarine mindestens 10 Gewiebteteile» bei Margarinelcise 

mindosfen-i (!rwipht'«tfi!c S<«^an)n! h<'traf;cn. 

l>er Zusatz von .Soiaroöl hat bei dem Vermischen der Fette vor der weiteren Fabrikation 
zu erfolgen." 

2. „Das nacb Nr. 1 suxuaetaende Seeamöl muB folgende Reaktion seigen: 

Wird ein Gemisch von 0,5 Raumteilen Sesaniöl und 99,5 Raumteilen BaurowoUsameniU 
oder Erdnußfil mit Raumteilen rauchender Salz*»änre vom «pexifischen Gewicht 1,19 

und einigen Tropfen einer 2proz. alkoholischen Losung von Furfurol geschüttelt, so muß die 
unter der {Msohieht aicb abeetaende Sahsiure eine dentliobe RotCäibang annebmen. 

Das an dieser Beaktkm dienende Foifurol muB farblos sein." 

& Das FieiiebbeidinQf eaets vom 3. VI. IBOD entbUt über den Zusatz von Kon* 

Her vierungsmitteln und Farbstoffen zu Margarine — die nach den Begriffsbi^stim« 
mungen die^ies Uesetzes (vgl oben 8. 426) — unter den Besnü MFkisob" fiUt» folgende Vor- 

Rc-hriftcn: 

(1 21.) Bei der gewerbemSfiigen Zaborritung von Fleiaeh dttrfen Stoffe oder Arten des 

Verfahrens, welche der Ware eine gesundheitssehüdliche Beschaffenheit zu verleihen vermögen, 
nicht angewendet «rrdm. Ks i>( vi i lnitt n. di rurlit* zubereitetes Fleisch aus dem Auslände ein« 
zuführen, feilzuhalten, zu verkaufen oder sonst in Verkehr zu bringen. 

Der Bondeerat bestimmt die Stoffe und die Arten des Verfahrens» auf weldie diese Vor* 
Schriften Anwendung finden. 

Di r BiinHoHrnt ordnrt an, inwic^\<■it dii- Voi><i hrifton des Ab«. 1 auch auf bestimmte 
Stoffe und Arten des Verfahrens Anwendung finden, welche eine gesundheitssehädiiehe oder 
mioderwcrtige Beschaffenheit der Ware zu verdecken geeignet sind. 

Auf Grund dieses (21 bat der Bundesrat nach der „Bekanntmaebung, betr. ge- 
sundheitsschädliche und täuschende Zusätze zu Fleisch und dessen 
Zubereitungen*'» vom 18. Februar 10Ü2 hzw. 4. Juü 1908 nadtsteheikde Bestimmungen 
iMsschlossen'): 



M Über die technische Begründung dieses Bundesratsbeschlusaea vgl. Zeitschr. f. Untenndkung 
d. NabrongB* n. Oenoftmittel 1002» $, S83. — Siehe ferner ebendort 1906^ Ii» «20. 
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„Die Vorschriften dfs § 21 Ah^. ! (Jt s Gcsetzf^^ finden auf die icHgtondea Stoffe, Bowie auf 
die polcho Stoffe enthiiltciult-n Zubcreitungeu AiiwetHlang: 
Bontaiire und deren Salze. 

Fmualdehyd und aolclie Stoffe» die bei ilixer Ve^rendul^; Fonnaldehjid abgehen, 

Alkali- und Ercbükali-Hydroxyde und •Carbonate. 

Schwfflipf» Snnn* und deren Sadze sowfe untecBohwefUgsaure Salze, 

Fluor\i'a8Hcr8toff und dessen Salze, 

Balieybaun und dei«n VerUndungcn, 

Chlorsäure Salze. 

T>ai*solho gilt für Farbsloffo jcdrr Art, jedoch unbesf hiulct ihri^r Vrrwcndnng zur 
(.»elbfärbung der Margarine und <ier Hitilen derjenigen Wui-8tarten, lM»i denen die Gelb- 
farbmig herkömmlich und ala künstUch ohne wciten-s erkennbar ist, sofern diese Verwendung 
nioht mderen Vamohrifton nnriderläuft.** 

Hinsichtlich des Zusatzes von Be iizcn sä ure zu Margarine haben daa l/J. Hallo 
(Saale) unter dem n. V. HMOi ) und da« OLG. Dr. s-i. n iinlor dem 7. VI. Hl 1 1 -) dahin entschieden, 
daß in don zur Beurt<nlung vorhegenden Fall(*n in dem Zusjatz von Benzoesäure ohne Kenn- 
aeichnung ein Vergehen gegen den § 10 des NahrunginiittelgeeetzieB nicht sn erblieken war. 

8, Bezüglich der Beurteilung der Margarine nach dem Nahrangamittolgesets 
ist folgendes au bemerken: 

a) Wenngleich die Margarine nicht schlechthin a\s eine nachgemachte Butter anzu- 
sehen ist, sondern eine (selbständige Wan^ darst« Hf , so kann si.» nach Ansieht def Keiehsgerichta 
im konkreten Falle ak eine oacbgcmachte Butter im Sinne de« § lü de» Nnhrungumitteigesetzc» 
aufgefaBi werden. 

Das Beiohigerieht hat in sebiem Urteil vom 26. IIL 1889*) — aho nodi unter der Gültigkeit 
des aUra MaigsriiiegeBetB«« ▼om 12. VIL 1887 — ein tbieildeB 10. Leipd^ bestätigt, welches eüie 

Anpcklapfe -wetien Verkaufs niirlipernaehter Butt^T aus ? 10 des Nahrungsmittel'jeset/.e^ vorurteilt 
hatte, weil »ie längere Zeit auf einem Wochenmarkte wissentlich älnrgarinc ohne jegliche Umhüllung 
in der Form runder Stückchen mit einem Kleeblatt, wie sie bei Butter hcrkömmlivh sind, mit dem 
BewuBtsein feilgehalten hatte, daß die bis dahin auaeohlie&Iioh der Butter eigene Fonn die K&ufar 
über die Natur der feilgehaltenen Stücke in Irrtum 8ctzen werde. Das Keichägericht führt dasu 
noch des weifereri fdluriidc-'^ aus: Tim Rcichsge^etz vmki 12. Juli 1887 bietet drdier kein Hindernis 
dar, den Fall, wenn jemand wiwtentUch Margarine, welcher der äußere Anscliein von Milchbutter 
gegeben worden ist, unter yeisdiwe%ung des waliren SaehTSiiialtes verkauft oder unter einer aur 
Tiusdhung geeigneten Bezeidinvug feilhält, der Vorschrift de8 § 10 Abs. 2 des Nahmngsiuittel- 
geaetzc!' vom 14. Mai 1879 tu iintrr^tellcn . . . Eben-sowenitr erjrif>( <ivh al>er aiuli von einem sontttigen 
Gesicbtapunkte aus ein begründetes Bedenken dagegen, ein Nahrungsmittel, mag es immerhin an 
sieh eine ehrliche Wate sein, dann, wenn ihm dnrcb Behandlung seines Stoffes oder seiner Form der 
äuSsre Sehein eines sodarsn Xshrungsnüttels Tsdiehen worden ist» ab naehgemaehtss Nahrungs- 
mittel der letzteren Art an beiejohnen. Es entspcieht dies unswejfdhaft auch der allgeoiehMn Anl- 
fsssnng des Verkehrs. . . 

b) Der Beschluß des Hnndej-rates, betr. den lek listen /.tdüHsigen Wassergehalt (S. 404) 
und den mindesten Fettgehalt der Butter, gilt nicht unmittelbar auch iiu: Marganne. Doch 
wird man hindohtlicb des BeurtoÜttng ifea anUasIgoii WaBseigehalCes usw. aioh im aUgeaieitien 
auch hA Ujaigarine auf «knselben Standpunkt stellen dttifen, da die nonnale Margarine 

keine höhen'n Waasergehalte aufweist und die Margarine dureh das Finkneten größerer Was- 
sermengen in ihrem Ciebrauch;9worte Tcrscblochtert und daher verfälscht wird. Auch hinsieht- 



J ) CJt^setze u. Verordnimgcn, betr. Nahrunji^ittel usw., 1812, i, 07. 

«) EU tidort 1912, 4, 64). 
«) El^ndort, 1911, 3, 3. 
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lieh des KochsalKgchaltcK der Margarine dürften «UeBolben Geri^ohtapuiikte mafigebond 
Min wie für Butter. Vg!. S. 105. 

c) Die Verwendung verdorbener, Miderlich schmeckender oder riechender oder für 
dem menBefalieheii Geniitt untauglicher Fette oder (He xur Heistelliuig von lAaigaiine stellt ein 
Vevgehen gegen den } 10 Nr. 1 dee NahnmgsmittelgeMtMfl dar. 

4. Gesetzliche Bestimmungen über lieUandiuag der aus dem Ausdande eiage- 
nUirten Msrf «rtne* Auf Grand des § 19 deeFIdschbeflohaugBeetne gelten die Beetimmnngen 

des § 21 (vgl. oben S. 420) anoll fttr da-« in das Zollinland eingehende „Fleiflch", ako audi 

für üleomfugiiiin, Margarine usw. Nach d< iii Ü "JO dt r AusftihningsbffitiTnmungen D vom 
3. Juni 19(X) sind zubereitete Fette (also auch Margarine) bei der Ausiandsfleiscbbeschau 
Eurttokcttweisen: 

1. wenn sie niuht den für den Inlaudvcrkehr beetehenden Voischriften entsprechend 
bezeichnet sind („Maigatine", „Kttnetspeitefett**); 

2. wenn das Fett ranzig, sauer, mit Faulni8geruoh oder 'geeohmack behaftet oder 
irinerli« h mit ^himmelpilzen oder Bakterienkoloni^ duiobset^t oder sonst verdorben 

befunden wird; 

3k wenn das Fett in einem FatAstitok ftnfierlieh derartig mit Sdiimmelpiken oder Bäk« 
terieukolonien beaetat ist, daß Inhalt des ganien Ptehatflohs ala ▼erdorben 

anzusehen ist; 

4. wenn eine Probe einen der gemäß § 21 des Geeetzes verbotenen Stoffe (Borsäure usw.) 
enthält; 

6. wenn eine Probe als vei^Sfladit oder nachgemacht befunden wiid; 
ft. wenn eine Probe ^largarine den Bestiuttungen dea Geaetsee vom 1& Juni 1897 (vgl. 
oben 429) nicht entapricht. 

m. Cteaetdiche BesUmmiiiifMi iibw QaliBa and UmbttUungen, Fettluilten und yakaut 

TO« HnignrUe. 

Das Margarinegeeets beatinunt hierüber im {2 folgendee: 

(1) Die Gefäße und äußeren UmhüUungfn, in wt-lthon Mnrcnrinp. ^liiigniiiuk.isc oder 
KunstspeiHefrtt grwer^wmiiBig \'rTkauft oder feilgehalten wini, mü.ssi ii in die Augen fallen- 
den Stellen die deutliche, nitht vii wischbare Instlu-ift „Margarine", „Mai^arinckäsc „Kunst* 
apeiaefett** tragen. Die Gef&Qe mttaaen auOerdem mit einem ateta aichtbaren, bandfOim^en 
Streifen von roter Färbt- verst-lien sein, welcher bei Gefäßen bia au 35 cm Höhe mittdeatena 
2 Om, bei hrihi icu Ot fäßen mind<-,-t< tis ö cm lucit Bcin muß. 

(2) Wird Margarine, Mai^arinekase oder Kun-stspeisefett in ganzen Gebinden oder Kisten 
gewerbamSfiig verkanlt oder feilgehalten, ao hat die Inaohiift aufindem den Namen oder die 
Firma des Fabrikanten, eowie die von dem Fabrikanten zur Kennzeiehnung der Beschaffen- 
heit seiner Erzeugnisse angpwendff eii Zi idien fFid)rikmirrkc) zu iiil lialtt ti. 

(3) im gewerbsmäßigen Knizeivtrk.tufr müssen Margarine, Margariuckäse und Kumt* 
Hpeisefett au den Käufer in einer Umhüliiuig aligt geben werden* auf «daher die Luchrift »»Ibr- 
gaiine**, „Hatgarinekiae", „Knnatapeieefett" mit dem Namen oder der Urwa dea VeriUlufera 
angebracht ist. 

(4) Wird Margarine oder Margarinpkä«* in regelmäßig geformten Stücken gewerbsmäßig 
verkauft oder feilgehalten, so müssen dieselben von Würfelfonu sein, auch muß denselben die 
Inaohrift „Margarine", „Margaiinekiae" eingepreßt aein. 

Zur Auafährung der Voraohrtften dieae* § 2 hat der Bundearat in Oemäflheit des 
i 12, Nr. 1 aabb der Bekuintmaohong dea Beiobakanden vom 4. VII. 1897 nadutelieiide Beetimmun- 
gen beschlossen: 

(Nr. 1 und 2 beueheo «ich auf den S ^ des Gesetze». — VgU oben S. 429. 
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„3. Für die Tingesohricbeiie Beamchnimg der GofäOe und äußeren Umhüllungen, in welchen 
Msrpnrino, MarRarinekäso odt-r Kunstspeisefett gewerbsmäßig vtrkiiiift odrr feilgehalten winl (§ 2 
Abts. 1 d<» Gesetze«), sind die anliegenden Muster mit der Maßgabe cum Vorbilde zu nehmen, daß die 
Lftnge der die bwohrift umgebenden Bjnrahmnng oiobt mehr als da« Stebeofacbe der HShe» sowie 
nicht weniger ala SO am und nidit nelir ak fiO om betngeii darf. Bei randen od« llitgttoliniiidni 
Hr fäßcn, drnm Deckel einen größten DurcluiioH.'^c'r von wenii^r abt 35 cm bat, darf die Länge der die 
Inschrift umgebenden Einrahmung bis auf lü cm ermäßigt werden. 

4. Der bandförmige Streifen von roter Farbe in einer Breite von mindestens 2 cm bei Gcfälk*n 
bia SU 36«mH8iie vndiaeiiierBreHie vraiiiJndeateiiB6«mbdG«ttB«n Ahe. 1 

des Gosotzos) ist parallel suruntemi Bundfläche und niiiule^fona 3 cm von dem oberen Rande entfernt 
anztibrin^^en. Der Streifen muß sich oberhalb der unter \r. 3 be/.eiclineten Inschrift befinden \md ohne 
Unterbrechung am das ganze Gefäß gezogen sein. Derselbe darf die Inschrift und deren Umrahmung 
nteht berOfai«D oad «of den des CMKB ongiebeoden Retfen oder Leieten nidit angebracht «ein. 

fii. Der Name oder die FinnA dea Fabrikanten, eowfe die Hatnikmarke (§ 2 Abs. 2 dea Geaetaea) 
•<ind unmittelbar über, unter oder neben der in Nr. 8 bewiehneten LuMllllift MHobringMlt olUM daB aie 
den in Nr. 4 erwähnten roten Streifen berühren. 

& Die Anbringnng der Inschriften und der Fabrikmarke (Nr. S und 5) erfolgt durch Einbrennen 
oder Aulmalen. Werden die Inedirifton angemalt, aoaind aie «afweiBem oder beUgel^ 
mit schwarzer Farbe herzustellen. Die Anbringung des roten Streifens geschieht doroh .Aufmalen. 
Bin zum 1. .lanusr iSStS j.st es gestattet, die In.schrift ,,Mf>rt:nrinekäae", „KunstÄpeL<«fett", die Fabrik- 
marke und den roten Streifen mittels Aufkiebens von Zettein oder Bändern anzubringen. 

7. Die Insdiriften und die lUiriitmarke (Nr. 3 und 6) dnd auf den Seitenwinden d«e GeRfiee 
an mindestens zwei sich gegenüberliegenden teilen, falls das Oefäß einen Deokel hat, andh anf der 
oberen Seite de.s letzteren, liei FR><8crn ouch auf l>eiden liödcn anzubringen. 

8. Für die Bezeichnung der würfelförmigen Stücke (j 2 Ahe. 4 des Geaetziea) sind ebenfalls 
die anlicignnden Mueter sum VorUU» m rnikmen. Ee findet jedodi «ino Beedirlidroag btaniditlidi 
der Gidfie (Unge mid HAbe) der Kinf«hmui>g nioht etett Auoh darf dea Woirt .JfavgaiinA" in svei, 
das Wort „Marg iriiu käso" in dni nntereinander eu setaende, durch Bindeetridw zu Terbindenda 
Teile getrennt werden. 

9. Auf die beim Einzelverkäufe von Margarine, Margarinekäae und KuiusUnpeisvfott verweudeton 
Umhfillungen (} 2 Ahe. 3 dee Geeeteea) findet die Beetimmong unter Mr. 3 8atc 1 mit der MaBgube 
Anwendung, daß die Länge der die Inschrift uin^e)>i-ru!eu Finrahmung nicht weniger aU 15 cm !)«• 
tra|?pn dnrf. IVr Name oder di« FIto» des Verkäufeis ist unmittelbar über, unter oder neben der 

In^'hnf^ aMu bringen." 

Zu den vorstehenden Beatinimungen des § 2 des Margarinegesetz«8 und den Beachli^- 
«en dee Bundenata aind unter «adeiren iolgende gerichtlichen Entscheidungen ergangen: 
Zu i 2 Abs. 1: a) Gef&Be der Käufer: Die Beettmmong des $ 2 ftber die Art der GefftBe 

bezieht Hith nur auf die Gefäße, in dineii der Verkauf stattfindet, nicht auf die Gefäße der Käufer, in 
die die Margarine «-iriL'! füllt wird, ttncb wenn diese aum KinMIIen Qberseodet werden [Urteil dea OHi. 
Hamburg vom 12. \ 11. 1900»)]. 

b) Flaehgef&ße (Teller): Diese sind keine Geüfie im Sinne dea { 2 Abe. 1; sie bedürfen 
daher nicht der Inschrift „Mandarine" und der Anbringung des roten Streifen.-« [Urteile dea LG. 
Hatten i. \V. vom 8. VU. H>0S2) „„d des OL.G. Naumburs; vom IH VTIT. IdlO--')] 

In demselben Sinne hatte sich auch bereits der Reichskanzler in einem tlrlaU vom U. IV. iiKN>^) 
ansgesproehett. 

>J Geaotze u. Verordnungen, betr. Nahrun^mitlel usw., lilll, 3, 323. 
*) Ebendort 1B09, 1, ll«k 
S) Ebendort» 1911» 3, 66B. 

'I) V<.'1 K V. BiK hka. Die NshrungemittelgeaetKgebung im Deutaehen Reiche. Berlin 1218 

bei J. S^iringor. 2. AufL, S. 183. 
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c) Süßrahm - Margarine: E« i-^t nifht verboten, auf den Gefäßen oder äußeren Umhüllun- 
gen, in welchen Margarine gewerbumaliig verkauit oder feilgehalten wird, der vorgeschriebenoa 
Inachzift MUaiguine" ZuEtie liiiisuzuf (igen, die nidit geeignet aiiid» dto Tlnadmiig henroniirafeiii, 
daß die Wen viokt lietgsrine, eondnrn Butter eeL Di» BeeeiebniMig „S&ankhm-Msrguliie** iet daher 
nicht tM beanstanden [Urteil des OLG. Cello vom ir>. XII. l'.M>2')l 

Zu f 2 Abs. 1 und "2: Pa p pschnoh tel n, welche zur Aufnahme und Versendung von Marga« 
rinewürieln in Falt«chauht«lu dienen, sind keine Gefäße, Ciebiude oder Kisten im Sinne dieeer Ab- 
Atie; sie bedflrfen daim nicht der Anbriiigung des roten Streifens und der I^hrikmarke [Urteil des 
Kammergerieht!) vom 2. V. 19112)]. 

Zu 5 '2 Ahs. 4: Wenn Mirg^irinf* im Kiii/.flverkauf in Würfelform abgegeben wird, ko muß 
dieoen die Iiuchrift „Margarine" eingepreßt nein; dagegen bedürfen die Umhüllungen dieser Würfel 
(Papier» Faltkarton) der Ineehrift „Margarine" im Sinne dee Abs. 3 des ) 2 nidiC [Urteile des OLQ. 
Rostock vom 18. UL 19053), de^ KanuiMigerichts Tom 21. VI. 1907«) und 12. XL IflOB») sowie 
des OJUG. Hamborg rom 31. L IflOS«)]. 

lY. CtosetiUeke BMtfiniiiaiigtii 8b«r dl« Bivme^ In 4«n«n Kufaiiae iMfgtateltt» avf- 

k«walHrl» TwpMkt und Mlgehall«« winl. 

Das MargarinogeaetS bestimmt hierüber in § 4 folgendes: 

(1) In Räumen, wwelbst Butter oder Buf ti i^i hm il/ g<'\vi>rbsmiißig hergestelU. aufbe- 
wahrt, verpackt oder feilg<ehalt«>n wird, ist die Herstellung, Aufbewahrung, Verpackung oder 
das Feilhalten von Margarine oder Kunstupeiaefett verboten. Ebenso ist in Räumen, woMibst 
Käse gewerbsmftfiig hergeMeUt« auf bemhit, vwpaokt oder feilgehalten wird, die HeiateUiing, 
Aufbewahrung, Verpackung oder das Feilhalten von Margarinekäso untersagt. 

(2) !n Oricn, wt lrlic nach dem endgültigen Ergebnisse der Icf ztnmÜgen Volkszählung 
weniger als ä(MMJ Einwohner hatten, findet, die Bestimmung des vorstehenden Absatzes auf 
den Kleinhandel und das Anfbewafaren der f ilr den Kldnbaiidd eiforderUehen BednrbmeqgBn 
in £lfentlioben VerkaufBstiittcn, sowie auf das Verpacken der daselbst im Kleinhandel znm 
Verkaufe p'Iungenden Waren keine Anwendung. .lednrh müssen Mrirgarinr, Miirgarinekäso 
und Kuustspeisefett innerhalb der Verkaufsiäume in besonderen Vorratsgefälien und au be- 
flondenu Lageistellen, weiche toh <len zur Aufbewahrung von Butter, Buttenchmalz und Käs« 
dieoendeo Lagerstellen getrennt sind, aufbewahrt werden. 

(3) Für Orte, deren Einwohnerzahl erst nach dem c tulpültigen Frprr hntH einer s]>;i(c n n 
Volkszählung die angegelienc Grenze iihersi hreitet, wird der Zeitpunkt, von welchem ab die 
Vorschrift des zweiten Absatzuts uicht meiir Aiiweudung findet, durch die nach Anordnung der 
Landesaentralbdiörde zustündigen VerwaltungMteUe bestimmt» IQt Genehmigung der 
Landcszentralbehörde können die«e Verwaltungsstellen bestinunen, daB die Vorschrift des 
zweiten AbBatzw von einem bestimmten Zeitpunkt ah ausnahmsweise in einzelnen Orten mit 
weniger als 50Ü0 Einwohnern nicht Anwendung findet, sofern der unmittelbare räumliche 
Zusammenhang mit einer Ortsohaft von mehr als 6000 ISnwohnem ein Bedttrfnis hieifOr be- 
giündet. 

(4) Tlic auf Grund des driften Absatzes rrgehenden Bestimmungen sind mindestens »cvhi» 
Monate vor dem Eintritte des darin bezeichneten Zeitpunktes öffentlich bekanntzumachen. 

Zu den vorstehenden Bestimmungen des § 4 des Mai^arineges4>tzee sind unter anderen 
folgende gerichtlichen Entscheidungen ergai^n: 

^) Gesetze u. Verordnungen, betr. Nuhruugü^uiittel u»w., 11)12, 4, GO. 
*) Ebendort 1011, S, 325. 
«) JSbendort 1912, 4. 90. 

*) Ebendort 1{M>0, I. HO. 
») Ebendort 1910, «, 477. 
•) Ebendort 1900. 1. 114. 

König, N'ahrunganilttd. Ul.'Z 4. AuU. 
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Zn §4 Ab«. 1: a) Durch den §4 A1>«. 1 ist xwar das Fcillialun, niclif .ilxr das Vfrkftufcn 
von Margarine in einem Raum, in welchem Butter feUgcha)t«n wird, verboten [Urteil des 
OLG. CUh Tom le. xn. IflOli)]. 

b) ÜiMv dia l^ngek inwiafani das Hinreioben und Übeigeben tob H*rgArine «aitoD« 

di s Vorkilnfers an drn Käufer oin Moßes Feüliriltt'ii zum Verkauf oder die KrfiillungKhand- 
tungen eines schon abgeschloatioticn Kaufes daniellcn, hat aich da« OLU. C^Ue in aeinem Urteil 
vom 16. XII. 1901^), wie folgt, geäuBert: 

Ba fragt alab daber nur, ob der AqgeUagfea in aaineai Idulen, in welehem von ihm Butter fril- 
piehalten wurde, auch Margarine feilgehalten hat. Hier ut zunächst su bc merken, dafi anter dem Feil- 
halten nicht bloß das Bt reitlinltcn dor Ware zum Verkiinf an einen noch «nh<»stimmten Krci« von 
Kauflustigen, an das Publikum im allgemeinen, sondern auch daa Anbieten und Vorzeigen der Ware 
an ein«n faeatimmteii Kanflnitigen, wie «a bei den anm KaulabaehlnlS fSlirenden oder ffilnen aolianden 
Verhandlungen hiafig ▼orkoninit, zu verstehen ist In letstetem Falle pflegt daa inaflkaKen ab Feil- 
hieton bezeichnet zu Verden, so in der Oewerbeordntmp (§ 42 a, b, 55. 5fi n, 59, 139 e). Xun int 
nicht zu verkennen, daß der Verkauf im Kleinhandel in einem Goschäftaraume Hich so abwickeln 
Iwnn, dofi daa BLinieJ«bea und übergeben der Ware aeiten« dee Verkäufers an den Käufer dem ft^ten 
KaufalwohluBae naolifoligtk In dieaem Falk wurde in dem Hinfeiohen und Übeigeben kdn Faflbalten 
mehr liegen» weil nidbt mehr zum Kaufen angeboten, sondern ein al^eschloawner Kauf ectftilt wird. 
Es kann aber auch sein. d«ß jene TTnndlunjfen dem Kaufabschhisae vorausgehen. Alsdann stellen sie 
CID Fcilh&lteo, ein Anbieten zum Kauf dar. Regelmäßig wird nun, wenn, wie im vorliegenden Falle, 
der KKufiar die Ware i^lob mitnimmt und besahlt, als flbeicinatimnwnder WÜle dea Veikiniwa 
und des Käufers anzunehmen sein, daQ der Käufer noch bis zur Cbergabe der Ware an ihn — und 
worauf es indesüen liier nicht ankommt, unter Umständen auch bis zur Bezahlung des Kaufprct?t*^s — 
berechtigt sein aoU, die Ware au prüfen und eich darüber Bohlüasig au machen, ob er sie nehmen 
will oder niflht, eo dafl «lao bia tu dieeem Zeitpunkt» «in Kauf nodi nioht nbgeeehkenn gelten kann. 
Dies wird besonders dann gelten mOasen« wenn, wie im vorliegenden Falle, der Käufer dia Wate bei 
der Übcrrriphunp noch gar nicht besichtigt hatte. In solchem Falle wird auch der Umstand, daß die 
Ware bei der ül)orreichung bereits eingewickelt war, wa? in anderen Faüen eher auf einen bcreit-s 
abgeschlossenen Kauf deuten könnte, zu einer solchen Annahme nicht bt>n»chtigen. Auch eine etwa 
▼or der Übenraidtung der Ware beieita erfolgte TOnignng über den Kaufpreis wOrde an dieser Auffas- 
sung nicht« ändern können. Besondere Umstände, welche eine andere Auffas.iung des Willens des 
Angeklagten und i}oh Käufers rechtfertigen könnten, sind nicht hervorpf treten. Da« Übeneioben der 
Margarine seitens des Angeklagten an S. stellte daher noch ein Feilhalten dar. 

e) I>ur6h den § 4 des Illai:pwinege8etise8 wird nur rerlangt» dnfi die Rftume. 
in denen Butter und Margarine fettg^batten werden, voneinander gesondert sind, ea wird 
«her nicht vcrlnnjit, dnß rinter dem von dem anderen .ahy.usondernden Räume eine nnrli allen 
Seiten, iosbesoudcro auch nacli oben festumschlossene Betriebsstätte verstanden werden soll. 
Es wird immer Sasiie der tattwiMIdMit Würdigung im Einzelfalle sein, ob die Trennung der 
Blume derartig durdhgeföbrt ist, daB gesonderte Riume TorUegen [Urteil des OLG. Hambuqc 
vom Ifi. XII. 18982)]. 

d) Kin eiserner Srhrank von 1'/^ m Höhe, 1 m Breite nn<l */j m Tiefe mit Wänden atts eng- 
nias<siugt'>m Drahtgeflecht, der in einem Laden stoht^ in welchem Butter feilgehalten wird, iat kein 
geeofiderter Baum im Sinne des § 4 [Urteil des OLG. OBtn vom 24. VHt 1900»)]. 

e) Das Zusammenbringen von Butter und Margarine auf demselben Transport« 
wRgon ist keine Auf («Währung in demselben Baume im Sinnedee f 4 [Urteil des OLO. Hamburg 
vom 12. VIL 1900*)J. 



Geeetie u. Vsraidnungen, betr. Nahrnngamittd usw., 1912» d» 64 

«) Zeit>ihr. f. l'ntpmichung d. Nahrung», u. Genußmittcl 1900, J, 654. 
S) Gesetze n. Verordnungen, betr. Nahrungsmittel usw., 1011, 3, 313. 
*) Ebendort 1911, 3, 323. 
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T« (toS«ldlek« B«ttlBinniiteon Hher örrciittichoK Ant^ebot nnd Schilftstttekey wdehe Sieh 

aul die Lieferung run Margarine lieziehen. 

Daa Margurinf'gesctz hentimmt hifriihcr in §5 folgende«: 

In üffcntUctien Angeboten, sowie in SchluliHcbeineu, Ilcchnungün, Frachtbriefen, Kou- 
noM cm enten, Lae^ncheinem« Ladescheinen und sonstigen im Handekiverkdur ablieben Schiift- 
Stflckra, miche sich auf die Lieferung von Murguriru', Murgarittekliie oder Kunstspetiefett 
beuehen. in<la«(en die diesem (jcsetz eutaprechonden Wnrenbczcichnurigon angewendet werden. 

Nanh einnr FntThfidiine; dt»'« KrtniiHorgericht« vom I. I\. Hut'.t') ist dif Anzeifo in einer 
Zeitung, in der Margarine mit dem Wortlaut: „Die Hutter, die fciie täglich kaufen, ist zu teuer. Sie 

kfinnen von uns ein Tolbtlndig gleieliartigee Produkt cur Hüfte des Pieiws erwerben. Verliuigen Sie 

heute noch kostenfreie Zusendung unserer Offerte. — P.-Pflanzenbntter<'Ck«elbchftffc m. \>. H., 
P. Bez. H." ungeboten wird, nh v'm öffentliche« Angebot im Sinne des § ft anzusehen; es muß dslier 

die Anzeige die Waren bczcichnuni.' ..Marirrtrine" enthalten. 

VI* Von den weiteren Paragraphen d&i Margarinegcsctzes beliandelt § 7 die Anzeige- 
plli^t der Betriebe, § B die Befugnisse der Polizei betr. Revisionen der Flabriken usw., § 9 die 
Verpflichtung zur Auskunft über HemteUungSTerfahmi, { 10 die Verpflichtung der Beauf- 
tragten der Polizei zur Verschwiegsnlieit. 

III. Schweineschmalz. 

Das Sühweineschuialz.(Schwcinefett, in Norddeiitschlaiid auch einfach Schmalz ge- 
nannt) ist daa a,ns fetbeiohen Teilen der ^bweine aui<ge»cbmolzene Fett. In Deutaebland ver^ 
wendet man zu seiner Gewinnung vorwiegend das Bauohwandfett (Uesen, Flomen. Lfinte, 

Schmer, Wammenfett), Gekröse- (Mieker-, Darm-) Fett, Netefett, femer settcnw den Rttcken- 
speck und Fpflpowehe von anderen Körperteilen. 

Je nach der Bereit uugüweiäe, Cüto und Herkunft unterscheidet nuui: Ruhschmalz, 
Dampfcchmalz, Neutralechmalz, raffiniertes Scbweineschroalz« deutsches Schweinesohmalz, 
ameiikailisches Schweineschmalz u.sw. — Bratenneh malz ist ihv* durch Erhitzen von 
Schweinoschmalz uiitt r Zu«atz von CJewürzcn, Zwirbeln, Äpft'ln und dergleie!i«^fi jjewonneno 
Erzeugnis. — Schmalzul (iS^Jcckul) ist da* aiw Nchweinetfchnialz bei niedriger Tein[)eratur 
durch Pressung gewonnene OL Der dabei verbloibondo Preßrückstand heiBt Schmalz- 
Stearin (Solarstearin). 

Der größte Teil des auR dem Ausliindi' eingefiihrtt n Schwcim f* tfcn kommt auH den Vor- 
einigten Staaten von Amerika, wowelbHl nicht, wie bei nm, von den einz«'lnen .\Ietzg«Tn, sondern 
in großen Schlü«:htereien und „Packhäuiicrn" vielfach das ganze Fett des 8chwcinea auf 
Sehmalz verarbeitet wird. Von Amerika eingeführt wird namraitlicb das Dampf seh malz 
oder Rohach malz fsfcun lard), welches in eisernen Kesseln unter Druck durch unmittelbare 
Einwirkung von Dampf auf das Fett gewonnen wird, femer das Neutraischmalz (neutral 
lard). 

Die Raffination des Schmatzes besteht in einem teilweisen Auspressen des „Schmatz- 

dlfiB" bei niedriger Temperatur ans <lem für SjK'isezweeko zu f!ür<sigem ll<>Ii-< hinalz. 

K u n^t |M isefett find iiii j< iiii;i ii dini Schweineschmalz ähnlichen Zubereitungen, 
deren Fett nicht oder nicht auäschliclilich aus Schweinefett U;.st4-ht. VgL S. 4öö. 

Daa Sohwftjnefett besteht vorzugsw^w aus dm Triglyceriden der Palmitin-, Stearin- 
und Ölsanre, daneben finden sich auch mehr oder weniger lelnölaSurehaltige Glyceride. Die 
festen Triglyi rrido beatehen nach den Untersuchungen von A. Börner-) aus t Pnlmito 
diaterain (Korrigiertor Schmelzpunlct (18,5'') und einem Stearodi palmitin (Korrigierter 
Schmelzpunkt 58,2^). 

*) Gesetze u. Verordnungen, betr. Xahrungsniif to! iisw.. IHll, J, 398. 
') Zeitsohr. f. Untersuchung d. Nabranga- u. GenuQmittcl 1U13, O, 321. 

28* 
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Das Vorkonimfn von Tristem in im Sctuvt-iiicfi-tf ist ni<lit rrwieMn; ebensowenig du TOn 

He pt ad eky Id ist ea r i II ') i*owie von Laurin- und M ynstms.iiun -). 

Di© unverseif baren Bestandteile de« Schweinefette« bestehen im wesentlichen 
nur AUS Cholesterin; PhytiMtwine kommen im Sehweinefetto iiiobi vor. 
Das Schweineschmalz enthält nur Spuren von Wasser. 

Si iiwciiu sclinialz kann infolpf« ii n pr \v<"ih n 1 i i h«> r Fii f f crii ng ( Fisclie l>/.\v. ffttn icho 
tninige insebmehle, SpüUcht) oder medikamentöser Behandlung, auch infolge be- 
stimmter Krankheiten der Schweine einen ungewöbnlicbon Geruch and Qetohmaok 
«nnehmen; auob kann das Fett von Ebern einen widerlichen (urinflsen) Geruch und Ge- 
sohniack haben. 

Reine» SchwcineHchnuüz ist sehr haltbar; Fett mit Ckwebsteilen oder größeren Mengen 
Wasser verdirbt leichter. 

Ab Verfilaobungen und Naobahmnngen von Schweineaehmalz kommen hanpt- 
s&chlich in Betraobt: 

1. Zusatz von anderen tierischen Fetten, insbesondere Talg (Ptefitalg» Rindertalg oder 

Hammeltalg); 

2. Znwba von Pflanzenfetten oder -ölen, vcnnebmlkib Baumm^isamenol und 'Stearin, 
femer Ooow^tt, Palmkernfett, ErdnulSOl, Sesamöl usw.; 

3. Gleichzeitiger Zusatz von Talg und Pflanzenfetten oder -ölen; 

'4. Zuiiatz von \VaH(*er n(!( r Belassung von zuviel WaR«cr im ächwetneechmak; 

5. Zusatz von Friijchhiiltungsmitteln («xier Karbwioffen); 

fi. Znsata von anderen fremden Stoifen, z. B. von Starkemehl odef lIinenlstofIe&; 
suweileck wurde auch beob^u iit« t , dsfi da« Sobweinefett mit Alkalien teilweise Tenwift 

wurde, um gröüere Mengen Wasser zu bindf-n. 
Bei der Untcrauohuug von iSchweineschnialz kommen im allgemeinen folgende 
Fittfnngen in Betracht: 

1. Prüfung atif in hohen Wasseigehalt und sonstige fremde ^isfttae; 

2. Piüfiiiig iuif frcnidc firrisrhf» oder pflanzliche Fbtte; 

3. Piiifung auf uinri-stifbare iStoffe; 

4. Prüfung auf KriHcbhaltung»mittcl; 

6. Prüfung auf Vecdorfaenbeit. 

Bei der Probenahrae finden die bei Butter (S. 346) aufgefülutt ii (Ti sirhtspunkte siiin- 
geinitß) Anwondung. übi>r die bei der Untersuchung der in das Zoiliuland eingehen* 
den Fette vgL oben S. 40Ö. 

Untersuchungsverfah/rn. 
1. BeMtimmuny des Wassern, des Ivettes mtd der nicht fett- 
artigen Beatandiette. a) Besümmung de& Waager§, Ein grsfierer Waaser« 
gehalt des Sc hweineschmalze» gibt sich durch das trfthe Aussehen des geachmolzenen Fettes 

zu erkennen. 

a) Nach der Anlage 2 zu dorn Preußiftcheu Minidterialerlaü vom 24. Juni 1909^) zum 
„Fleischbeschau •Gesetz'* soll der Nachweis geringer Mengen von Wasser im 
Sehwein eBchmab nach folgendem Verfahren von E. Polenske*) erfolgen: 

1) Das von H. Kreis und A. Hafnctr (Zeitschr. f. Untetsudiung d. Nabrungs- u. GenuO- 

mittel 1004, 7, G4I) als HeptiidekyldiMtoarin iiiigeHebene sdiwcrlSslicbste Otyoerid dm Schweine« 
fette» ist HHfb ,\. Böincr da»* i\ - Piilmit<Klistearin. 

«) IX-is von A. Tai theil und F. Ferie (Arch. der Pharmacie 1903, 841, fii») auf Grund ilirer 
Lithiummethod« angenommene Vorkommen von Laurin- und Myrwtinüwe ist von K. Farnsteiner 
(Zeitsi'hr. f. Untersuchung d. Xahrun>;M- u. (icnuOmittel 1904, 8. 129) nl» iminöglieh n i ' .vieeen. 

3) (besetze und Ver<>rdiiunj?eii, betr. Xahrungs- u. (^nuümittel, 1909« I» 384 — 387. 

*) Arb€'it*n u. d. KuimtI. Ueoundbeitwimte 1907. XS, öOö. 
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„Man bringt in ein starkvsndigee PtofawiTOhrolien aiu farbloflem Glaae yoa 9 cm LSngo 

und 18 ccm Rauniinhult etwa 10 g der VorfiMf diirchgcmiflehton »Schmnix probe und vor- 
8chli<'ßt es mit < iii(>m ilurchlocht«n Gummi8topf«"n. in drs^t n Offnunp ein In- K O^ n i» IiciuIch 
Thermometer so weit cing^hobea wird, bis sich de8«ion Queck«iiberbchalter in der AUttti 
der fettschiolit befindet. Daraui wird das Probierröhrvbea in etncr Flamme allm£hlioh er> 
wftrmt, bia daa Fett die Tempentur von 70* angenonunen hatb Stdlt daa geacbmoheneSohwrine- 
schmalz bei dieaer Temperatur eine vollkommen klare Flüfl»igkeit dar, dann enthält e» weniger 
aU 0,3°,, Wasser, und m bedarf keiner weit-ercii Untersuchung. Ist daa Fett Hnpofjfn hei 10° 
trübe geschmolzen oder sind in demselben Wluwcrtröpfchen sichtbar, dami wirti da« Probier- 
Httirohen in einer Flamme allmKblieb aof erwirmt und bei dieaer Temperatur 2 BGnuten 
lang kräftig duji h^^rsrhüttelt. In der Mehrzahl der Fälle wird daa Fett dann zu einer völlig 
klan n FlüsHi^^keit gesehmolzen «ein. Alsdann läßt man das Fett unter niüßigoin Srhi'tttrln in 
der Luft abkühlen und stellt diejenige Temperatur fest, bei der eine deutUch sichtbare Trübung 
des Sehmahee efaitiitt, Daa Erwärmen auf 06% daa SchAttdn und Abktthlenlaaaen wird 2— 3-mal 
oder flo oft wiederboltp bia aieb die IMbongrtemperatiir dea Feltea niebt mehr erbOht, Betrügt 
die konstante TrübnngHt* mperatur de« Schweinc«chmalzes mrhr nls 75% dann cntbXlt ea meltt 
als 0,3",, Wnfwr und i«t als mit Wawer verfälscht zu betnii htm. 

ist das .Schweineschmalz bei 90" nicht zu einer klan-n FlütMigkeit gtm-liriiolzcn, dann 
eotbilt es entweder mdir ala 0,46% Waaaer oder andere mdOsliobe Stoffe» wie Oewebatefle 
oder t bernisi })(■ Stoffe (Fullererde), und ist als verfälscht zu betrachten." 

Nach E. Polenske kann man den Wajwrgr'hiilt des S( liweiiit fftt«"» fall!« es nic-ht 
andere trübende Stoffe enthält — nach den Trübungstemperaturen innerhalb der Gehalte von 
O.IIK— 0,45% in kurzer Zeit gMiatter ieatatellen, ab nach dem unter (i angegel)enen Vetfafaren; 
er fand für die TenohMdenen WaMMgehwIte folgende Trttbnngatemperatnren: 

TiQbungstempemtur . , . 40,5" 53.0° 04,5° 75.2° 85.0^ 90,8° 95,5° 
Wa^ergehalt 0,15 0.20 0,25 0.30 0.35 0.10 n. ir, "„ 

Bei höheren Wiussergehaltcn nlM0,30"y nnd falls «on«tig<" triibi-nd«* Bcstandteik^ vorhanden 
sind, bestimmt nuui den Wa«sergeltalt nach dem unter angegebenen Verfahren, 

K. Fischer und W. Schelle na bcatäiigen die Bruchbarkeit dee Polenakeaebm Ver- 
fahrens: dagegen iet ea bei Talg — wofttr Poleneke ee auch nkht yorgeechlagen hat — nicht 
brauchbar. 

ß) Die gewichtaanalytitebe Bestinaiung des Wassergehaltes erfolgt wie bei Butter (vgL 
oben S. 346 a, a ). 

6> SetHrnmung «fei* AMche* 10 g SchwebieBchmak werden geaohmolaen und durch 

ein getrocknet« -^i. dichtes Filter von bekanntem geringen Aschengehalte filtriert. Man ent- 
fernt die grofJff \T. nge des Fettes von dem Filter durch Waschen mit entwässertem Äther, 
verascht aUuiaun ii<is Filter und wägt die Asche. 

e) JSeaflWMMiMHf <fea FHtea. Man erhält den Fettgehalt dea Schweincachmalzea, 

indem man den Gehalt an WaKvr und Asrhe von der Gesamtmenge abzieht. 

Falls größen- Mengen nicht srhnu lzhfircr Bontandf < ilo vorhanden «Ind. so fjjml diese wie 
die nicht fetten Bestandteile der Butter zu bcstituiiu-n und in Abzug zu bringen (vgl. S. 350). 

2, Saehwei» und Bestimmung von H^nehhaUungmnUiefn. 

Der Naehweia und die Bestimmung von FUacbhaltnngamiiteln im Schweine.'<chmal/. di<> 
im allgomt-iticn nur <<r!tfn bei dii^sem ang<'wen<l«'t werden, erfolgt nnfh der Anl;i)„'i d drr 
Ausfuhrungsbestitiimungen D vom 22. Februar 1908 zum Fleischbeaichaugesetz vom 3. Juni 
1900. Vgl L Teil, «. 591—013. 

Dagegen empfiehlt eiob snm Kachweiae der häufiger verwendeten Neutraliaationa* 
mittel (Alkali- und Erdalkalihydro\yd< und -carlionate} daa oben S. 357 aog^ebene, VOR 
der VoTBcbiät der Anlage d etwas abweichende Verfahren. 

1} Zeitadir. f. Untersochong d. Nabrungs- u. (^nuOmittel 19€6, IC 161. 
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3» NaehveiH l^on fremden Fetten* Zu dlMem Nachweise darf nur 
ein hei ßO— CO* vollkoinnirn klare« Fetf vrrwenflrt wfrdcii. Schmilzt das zu 
unUTüiuchende S<ihweittvfett trübe, so muß es bei etwa CO — tiO" durch wa Papierfilt4er 
filtriert werden. 

Im »llgeneinen empfiehlt lioh für die Untenuohmtgr einea SehwcmeBehmalae» 

Mlf fremde Fette folgender l'nterHUch u ngsgaag: 

Man bestimmt von dem zu untersuchemlen Srhweinct^climal/. die Rcfi aktomelerzahl 
und diu Verseif ungHzahl» uötigcnfaUe auch die Jodzahl, führt femer aueh die Halpheu» 
ttA» Be«ktkm «nf BaumwoUMuuenttl (H. 476), die Baudouinicbe oder Solteieneehe Reak- 
tion auf Sesam«! (& 473) und die Belliersche Bealctton auf Pf lansendle (& 439) ans. lai 
alednnn; 

a) die Kef raktometerzahl verhaltjüsmäQig hoch uud tritt eine der 1< ai benreak- 
tioucu poiitiT auf, oder irt die RefeaktometaRald niedi% und die Veraeifungszalil hooii, 
oder endlich treten bei normalen Refraktometer- und Veieeifmigezaidea eine oder meluere 

der Farbenn^aktionen (lositiv ein, so priifi man mittels der Pliytoeterin- und PhytOSterinaoetat- 
Frobe auf einen Zusatz von Pflanzenfetten aller Art: 

b) die Verseif ungBzahl nurmal, siud dagegen die Kef ruktumeterzahl und die 
Jodsahl sehr niedrig, oder ist das Schmals sehr hart, so ffthxt man die Poleaskeaehe 
Präfang oder die Bö in« r und Lim prichHohe (S. 446) Methode zum Nachweise von Talg aus. 

«> Vorproben. Al>^ V'>r[>ro' -n können dienen: 

<%) Die Bettisunung der Refraktion iAuHführung siebe 1. Teil, 8. 100—113 und 355 
bis 360, sowie oben 8. 366-^93). Über den Wert dieser Bestfanmung gilt das oben hei Butter 
(S. 868) Gesagte. 

Die Rpfraktonu ti izahl liegt hei reinen S hweinffettcn in der Regel zwi«-hrn 48.5 und 
61,5 bei 4(i . Woliny lial für die refrakti)meiris( lit- Untersuchung dts Schweinefettes ein 
Spczialthermometer auieitigen lat^eu; die Kiiuichtung desselben ist eine ähnliche wie die des 
Speiiatthermometeis for die Bottenmtersuobung {vfs^ 8. 369). 

ß) Die Bestimmuno der Jodzahl de« Fettes und der flftasig^ Fettsäuren (AusfOhzung 
siehe I. Teil. S. 374—380 und 388—39:51 

y) Die Bestimmung der Verseifungszahl. (Aubführung siebe I. Teil, S. 305—300). 

Nach Anlage d der Ansf fthrnngsbestimmungen D zum FleisohbesehangeseU sollen jedoeh 
bei Schweinesehmslz nicht 1 — 2 g, sondern 2—2,6 g Fett angewendet werden. 

d) Die Wlllttprsitt. Allp^rnein l«^knnt>t wind die l'ntor>>ihip<le. welche die Oberfläche 
von erntarrteni Schw«<i nc«. h m a 1 / eiiutsfits und Rinds- um! !?:iiiinu'll;di: s'iwie riniiisilie 
von dicücn mit {schweincschmal/. und Oieu (Kuu»tj<poi»«fette) andcrcr»eit« aufweisen, wenn fic iu 
größeren Mengen in Kübeln vnd SciiQncIn etBtarren. A. Langf urtM) hat dieaes Verhalten zum 
Nachweise von Verfäladiungen den Schwcinesehmaizes tu verwerten gesucht. Nach ihm entaxren 
Kun<'tx|Nis<'f«'t(c (Gcmif-ehc von ,,Rind^'■<tcHrin"" mit Olen) zu einer jfrobkrystiilliiien Miis?c. die 
eine mehr oder weniger ^datte Obeiflüc he darstellt, wiihreml reines Si liweincfeJt eine femkryst-alline 
Struktur mit einer matten, gefalteten Oberfläche zeigt. — l\ iSoltiiien-'). K. Dieterich^) sowie 
B. Kohl man n^) haben nieh cbenfalle mit dkeen Er«cheinungen beechlftigt. Soltsien schlägt 
vor, <lie PfoIk- in der \\ci'5e auszuführen. duU m«n tlat* Fett bei gelinder Wärme achmihit und In 
hnHikugelifjen (Jefäden iuivll t r-i.irnnt !~tß(. St liweinefcttf. \v( I. he nicht zu wpi<-h »sind, zeigen 
hicrU'i teil* radiale Wulsi luldung mit zienüich piotzUcher Kontraktion zu einer \'ertiefung in der 
Mitt«, cder »ie weisen auch einen gefalteten wulstigen Ring an der Wandung des (ieSfiea auf> Dem» 



») t'liem.-Ztg. IHHH. It, IfiCO. 

S) Pharma». Ztg. I8iM, 39, 350 u. 1890, 41, Xr. 33i ferner Cbcm. Revue d. Fett- u. Harz- 
Ind. 1908. Ig. 103. 

3) HelfeiiU-ri-cr Auualen 1S97, 1.3«. 

«) Zeitschr. f. öffentl. Chemie 1898, 4. 108. 
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gegenüber wcIhcu Talge glntto bü spiegelnde Oberflächen auf. Ka«b SoHsion kMU aum mittels 

dor Wulstprobe auch Schweinefett in Talgen erkennen. 

b) Xachweia von J^fiatueenfetten und -iUefu ») Naohweit von Pflanzenfett«!! 
Mtf «SlM In al^WMlM«. 

aa) Phytoaterin- und Phytostorinacctnt-Probo. Tkv Narliwcia von Pflaiizen- 
fcttcn und -ölen im Schwi im fi U cifolpl nm ^iivcrliisbigNfcii dunli (li(> Phytosterin- und Phyto* 
8t«riiiao0tat- Probe; üb«r die Ausführung dichter Prüfungen vgL 1. Teil, ä. 402 — 110. 

Man TOrwandat am betten 50 — l(H)g Fett; beiau venniiteiideittliBiMMikGalialtaBPflaiiien' 
fetten reioben auch unter Unut&nden gexingera Jilmgen aus; fftr die Phytoatezüipmbe alMn 
geoOgm nififit 10 20 g Frtf . 

/i^) Farbenrcakt io m II von \\ « l ma nsi (H. Serger) und Bellier zn m Nachweise 
von Pflanzenölen. Für diesen isachweis können die Wclmanascho Reaktion*) mit 
PhoeiAonnotybdjiiiB&ure oder bemer die Beaktion von Bellier dieneik. 

Die Welniansschc Reaktion wird nadi der amtlichen Anweisung vom 1. April 189S 
aum Gesetz, betr. den Verkehr mit Butter usw., vom 15. Juni 1897, wie folgt, ausgeführt: 

,,1 g des geHchniolzeneii, klar filtrierten Sohnialzej« löst man in einem »lickwfinfliiren, mit 
Stöpsel veFächlicObarcn Prubicrrührdien in ö cciu Chlorufurm, mstzi 2 ccm emer frmeh bereiteten 
LBsmig ton Plioaphomiolylidftiuilure oder phesphamol^bdiiwaamm Natrium und einige Tropfen 
Salpetersäure zu und siihüttclt no kräftig wie mSj^eil. Bei Abwesenheit von fetten Olen bleibt 
da« Gemi«ch p«*U), bi i dpii n Ai)we«tcnheit jedoch tritt eiiif R< «Iiikt imi t hi: Die Mi#ehtui^ nimmt 
eine grünliclie, bei bedeutenden Zw^iiaen «ine Hmaragdgrüne Färbung an. Durch Vergleich mit 
leineni Sdimah tiBt neb der Untenohled iwieoben Gelb und Grun luehter beobaehten. UUSt man 
einige Minuten stehen, bo scheidet sidi die HlGssigkeit in 2 Sobichten; die enteie (Chloraforro) er- 
Kcheint wnfserhell, während die obere grün gefärbt int. Man vermeide niedere Temjierattirfii, damit 
«ich da» Fett nicht in festem Zu.stand wieder abscheidet. Macht man die saure Mischung mit Am 
iDoniak alkalisch, ao geht die grüne Farbe in Blau über, deasen Intensität der vorherigen Urün- 
fidmng enlspriebt. Ein nur schwacib blauer Scbimmer ist unberOckäcbtigt au lasaetk** 

H. Sorger*) hat statt des Welmansschen ein andem zuaamnumgesetatee Molybdän- 

Rrap'ns zum Nachweise von Pflanzctiölpn (^nipfnhI«'Ti. Es wird in »Irr Weise hrrgostcüf , daß 
man kurz vor der Untersuchung den Fettes in t im iii Zylinder mit ülawstopfen 10 ccm kon- 
zentrierter Schwefelsäure einfüllt, dann 0,1 g feingepulvertes Nutriumuiolybdat hinzugibt 
und 2 Minuten tflehtig schttttelt. Kaoh 5 Minuten ist das Reagena ▼erwendbar, dagegm ist 
«« länger als — 1 Stunde nach der Heratcllung nicht mehr auverttang. Zur Ausfühnrng der 
P.cuktion wenirii 5 g Fc(f oder öl in einem stark wandigen, mit (Jlafstopfen vprschlicßWaren 
graduierten ücagennglasc in 10 ccm Äther durch Schwenken gclöet. Darauf wird die ätherische 
Lösung mit 1 oom dea Reagenaes voirichtig durah SchrKghalten des Rohres ontenchiehtet, worauf 
nmn ganz kurz, aber kräftig durchschüttelt. Bei CJegenwart von Pflanzenölen zeigt die untere 
S( hi< ht eine nach 15 Minuten au beurteilende grOne bis blaue F&rbung. Die £mpfindlichlLeit 
lic^t bei etwa 2%. 

Die BcUierecbe Keaktion wird nach den AusfOhrungsbeatimmungen zum „Fleisoh- 
bcechan-Geseta** in folgender Weise angesteHt: 

,,5 ccm ge.<!chmolzene.H, filtriertes Fett') werden mit 5 ccm farbloser Salpetersäure vom 
speaifisoben Gewicht 1,4 und 6 oom einer kalt^) gesättigten Lösung von Besoroin in Benaol 

>) Pharmaz. Ztg. 1891. S€. 798 u. 1893» 7. — Bei Talg und Oieonisrgarin ist die Wel« 

manRS<-ho Renktinn nicht anwenflSnr. 
2) Chcm. Ztg. ivni, 35, öSl. 

*) Dsa Fett soll nicht wesentUcb über 35* warm sein. 

*) Nach A. Ol ig und B. Brust darf das Reagens höchstens bei 8—10* gesättigt sein: die 
Probierrntirrh« ti dürfen nicht warm sein und die Reagensien mOasen in der angsgebuMn Reihen^ 
folge zugesetzt werden. 
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in einer dickwandigen, mit GUmtopfi« TenefaSeDtwien FiolwerrShre ff Sekunden lang tttohtig 
durohgesollOtteit. Trct<>n während de« iSchQttelns oder 5 Sekunden nach dem Schütteln rot«, 
violette oHrr priinr Färbungen auf, so deuten diese auf die Anvetsenheit von PHaozeadlen hin. 
Später eintn'temle Farbenerachcinungen sind unberücksichtigt zu lassen." 

Nach A. Olig und E. Brust i). die die Reaktion bei Muhuöl, BaumwollsAJUCUül und -»tearin, 
Sesamöl, Maisöl, Rübol, ErduuUöl, Olivenöl, OoooafeCt und Leinöl anwendeten und mll ikr günntige 
ErialmingBn gemaeht haben, kann die Beobaebtongedauer auf 20 Sekunden erweitert werden. 

2u beachten ist, daß schwache Rotfärliun>j;en mich durch Beimiitrhungen von Oleoniargarin und 
Talg verursacht werden können und daß <- durch gewisse JJehandlungaweiaen gelingt, die Fette 
gegen dae Belliersche Reagens zu inaktivieren. 

Nach H. Kreis*) kann die ReeordnlOeiing durch eine l*/oo*>8" Stiierisehe FhkwoghicinUeang 
ersetzt weiden. Die liicrVi entHtehendon Rotfärbungen t^ind etwas ))e8tändiger ala die Färbungen 
mit Rfxdn inlÖKung. Dir- RcaktioiisnnschunR muß aber sof.ut mit Wii!*!<er verdünnt werden, da 
sonst nach einipen Minuten linv heftige Kntwicklung von St i. k. ixydt n initritt. 

ß) NubweiS von Coooafett uad Palnkernfett <xa} Der Madiweia von t ocosfett und 
Pftlmkernfett in SohweineeohmalK bieiefc keine Schwierigkeiten. Diese Palmfette ent- 
haltende« Schweineschmalz zeigt eineerfadhteTerseif ungszahl, Reichert-Meißlsche und 

Pülenskcsdie Zahlen. Sehr geringe Menpen von Pi»Iinf< tt<ii lassen siih lUif Crund dieeer 
Zahlen nach dorn „Anreicherungsverfahren" von W, Arnold (vgL oben S. 419) nach« 
weisen und auch annähernd quantitativ bestimmen. 

flß) „Athyleaterzahr* nach J. Hanua*). Die „AtliyleateiiaU" pbt an, wievid Kutrik- 
zentimeter '/jo N. -Kalilauge erforderlich »ind, um die is 100 OCm des wässerigon Dm(U> 
latea aus ß g Vi tt vorhandenen Ester zu verseifen. 

Man vcrfuiirt nach J. H ji n tm und J. Thian') in folgender Weise : 

In einen Erlcnmcyer-Kolben von etwa 3üO ccin Inhalt (14 cm hoch, 8 cm breit, Diirchiuewier 
dea Halses 2 cm) wigt man genau 6 g geechmelaene« und filtriertes Sdunafat ein, stellt 16 Minuten 
king in ein auf 50^" erwärmti s F.iifibad (o<ler in einen ThcrmotiitAten), fügt naeh dieeer Zeit schnell 
Bti-^ finer Bürette 30 ccm alkoliolis« luv ' X. -K ililau^c (ilic LilsunL' m\i\l ppnau ';'|Q-normal sein) 
hinzu, »cbüttelt tüchtig uui, bis die Lösung voUkummeu klar und hell erscheint. — Dtm Schütteln 
dauert beim Sehweineschmak, je nadidem mehr oder weniger Coooafett vorkanden ist, l—4i Miauten; 
je mdir Cocosfett vorhanden ist, desto kttner ist die Sckftttebrit. Ahwlann stellt man noehmals 
lü Minuten lang in das Luftbad und darauf stumpft miin die L>auge mit 2,2 ccm verdünnter Schwefel- 
säure ab (2 ccm der Schwcfelmiure entsprechen genau den HO ccm '/jo X. -Kalilauge; der rberschuß 
von 0,2 ccm dient dazu, um dem lästigen Schäumen der etwa alkalisch gebhcbcnen Flüssigkeit 
▼orsobeugen), erginxt mit IIS ccm destilliertem Wasser atif 145 com. gibt einigs Bimssteinstüokchen 
hinzu und dedtilliert aus einem RoseHchen Metallbade. Der DeHtillatiunsaufsatz ist einkugelig 
(hoch 15 rm, r>iirchitif'swr der Kugel etwa 3,') cm), der Destillat i' uiskiihlrr ift TO ( in lanp; 
und wird m der gewöhnlichen geneigten Lage (nicht «enkn-cht stehend) benutzt. Die ersten 
90 com -der «Ikoholisohen Hrsktion werden getrennt aufgefangen und beiseite gestellt; die- 
selWti sollen in etwa 10 Minuten abdestiUieren. Darauf nimmt man als Vorige einen lOO-eom- 
KonH ti, tim den wisserigen Anteil von 100 ccm avfaufangeui was etwa in 20—36 Minuten 
geschehen soU. 

Das iHUeer^ DestilUt gießt man in einen geräumigen Erlenmeyer-Kolben (von 500 ccm In- 
kalt) BUS böbmisokem oder Jenser Qlas, spült mit Alkdiol gut nach, fugt soviel Alkoihol hinau. 

«) ZeitMchr. f T'nt, t .i, hung d. ^•uhnl^-^ n fJenußmKfvl HKM». IT. 501 
*) Cbem.-Ztg. 1902, 2«, 897 u. lol4. Vgl. ferner Schweizerisches Lebeusmittelbuch, 2. AulL 
10091, S. 87. 

•) Zeitschr f. üntersucbung d. Nakrnngs- u. GenuBmlttel 1907, 13. 10» vgl. femer J. Hann» 
u. L. Stekl, daselbst 1908, lg, 577, sowie J. Hanns u. J. Thian, daselbst 1910, tt, 74S. 
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bi« die irüite Lfieung klar wird und alle Ester gelöut and^), stumpft uuter Venvendung vou Pkcuol- 
l^thaMn «Is Indiofttor die voiluuiid«M freie Siim «b und Temeifl *f^ Stunde kag in einem Waaier- 
bede am RückduOkühler mit 40 ccm nlkoholiitchcr '/^ \.-Kalilauge. Die einigcrmaOoa erkaltete 
FlOtwifjkeit titriert mnn mit ' 'm N.-Saljwäure zurück. Die Athylesterzahl ist denn 2x40 — a* 
wo a dit» vcrbraucluen Kubikzentimctor '/lo N.-Salzaäure bedeutet. 

Um in den FBUen, wo die Atliylestenahl vntor 10 gefunden wird, allen Zweifel, ob es eieh 
um Butter oder Cocosfett handelt, au^/jiMli;iIten, Imnn in gleicher Wei«e auch das alkoholiHchc 
neutraüsirrtr TV ^tilltl versteift werden. Zur ^"t•^^l•ifunp verwendet nnui 2.5 ccm alkoholische */j N.- 
Kalilauge. Aus der Differenz 2 x 2ö — a' [a' ist die zur Rücktitratioa verbrauchte Menge von 
^/lo N.-Sakaäure) be r e chn et man die Atbyleitenabl der alkolioliielMn Auktion. Dieaa ediwunkt 
bei Butter von 21— 30v beim Ooeoefett von 10—15 und bei dem Sehwdneechmali eteigt aie ein 
wenig ülier 1. Eh muß bIho der gefundenen j\thyle8t<T7ahI der wäseerigen Fraktion, namentlich al>er 
der daraus hfrorhnrten Menge Cocoufett die Athylesterz.ihl des alkoholischen Deatiliatea vollauf 
entsprechen. Ist da» nicht der Fall, au deutet di^ auf Zusatz eines anderen Fette« mit entsprechend 
bober Athyleetembl (ee kann aicb dabei nur um Butter bandeln). Wurde x. B. die Atbyleetenabl 6 
gefunden, so entspricht diese entweder 20"*^, Butterfett oder nur 5% Cocosfett; e« miiOte dann, wenn 
das Sohmalr. mit Butter vermiwoht worden wäre, die 7.nh] der Jilk'ihulisi licn Fnikfion t^twa 5,8 win, 
und in dem Falle, daß die VerfäUchung mitr Cocosfett durchgeführt worden war, nur etwa 1,7. Dies 
lat ein ao grofier Untenoihied, daß alle Zweifel auigeaddeaaen aind. 

Die HShe der AtiiyleatencaUen iet in ei^ Linie bedbigt duidi den Gehalt der Pette »n 
Gapryl-. Oaprin- und LauriniAure; ee betiSgt der Siedepunkt der Athyleeter der 

Cai.ry]«äure 207- 208* 

Cftprinsäur«» 243—246° 

L;iurinsäur<' 269' 



J. Ha nun und »eine Miturbeiter fanden für die verschiedenen Fette folgende Athyleeter- 
sablen der wäeHerigen Fraktion, denen nuoh die xur Veneifung der alkolioliaefaein Firaktion erfoider- 
liehe Menge Kalilauge» beide »uegedrilokt in Knbikaeotimeter ^/lo N.>Kalikuge, beigefOgt sbid: 



onrnntrimnnr , (ttPreben) 


Ceeoafett 
(4ProbeD) 


Palmkerii- 
fett 
(1 Probe) 


Sr )i w aine- 

f <■ 1 1 
(4 Proben) 


M a r 11 r i n e ( frei 
von Pal III fett. -n) 
(;» l'rubtiu) 


Alkohoüst Iio Fraktion 
Wässerige Fraktion 
(Athylesterzahl) . . 


1 21^-28.1 
7,1-13.4 


10.06— lfi.M 

41,45_43,5 

(rohes Cocoafett 
45,30) 


1.6 
23.16 


0.6^1,8 
2.7-3,2 


1,0—2,1 
1,7-41,0 



Xiinmt man als oljerste Athylesterzahl für Schwi im f» (t ^.2 und für f'ornsfett 44 an und ist a 
die in dem fraglichen Schweinefette gefundene Athylesterzahl, so berechnet sich naoh iianu« der 
Gefault einea Sohweinefettee an Cocoefett (x) naeh der Oleidinng: 

ioo(g — 3.2) 100a — aap 

4t — 3,2 40,8 " 

yy) AuOerdem kann zum Nachweise von Cooob- und Palmkemfett in Schweine- 

Bchmalz anrh die Mchr/ahl der für den Xachweis dieser Fette in Butterfett vorposohlagenen 
Verfahn-n (vgl. ol»t*n 8. 372—393) dienen; von die.sen sind für den Nachweis von Cocoh- und 
Palmkemffttcn in Schwciucäcbuialz von den Autoren besonder» empfohlen worden die Bestlm- 

1) (Jrößere Mengen von Alkohol dienen auch zum Untenlrückon der Hydroly!=«* der Seifen 
bei spaterer Titration; nacii Kanitx (Berichte d. Deutsch. Chem. (icscUschaft 1903, 34», 403) i«t 
die hydrolytische Spaltung in 40proz. alkoboliecber Lwung w gering, dag a|e titrimetriseli rnelit 
nebr naohweisbar ist. 
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mung cIlt „Mngnesiumzahl" von E. Ewers (S. 382 — 384), der t,AUa>]ioUö8Uchkmt8SBhL** und 
der „Destillatzahl" von G. Fendler (S. 38S— 391). 

lUokwato vm BMMWtlltameiiSI, Sesamil und Erte«D5l. Baumwollaamenöl und 
•Stearin «ntlialtflinidee Schvducfetfc gibt die Halphenadie Reaktioii <S. 476) »totf BaannroU« 
Bumenöl, und Sesamöl onthaltendrä <Ii(> Baudouinuche und die SoltsienHcbe Reaktion 
(vgl. S. 473) auf ScM^amöL Erdnußöl erkennt man an dem Gehalt an ArachinBäure und Ligno» 
ccrinsäuro (vgl. fc>. 4ö7). 

«> yaeh$vei9 von JNimI^ tmd MamnuUaig, Von tieriwlien Fetten werden nament- 
lich Rindü- und Humueltalg baw. Rteflta|ge aiM diesen xtir Veifalichinig des Schveineechmahea 
venrendet. 

») MikreakopUcbe Untersuchung der Krystaliisation aus Äther (des „Stearios")« 
K. C Hnsaon^) hat berrits im Jahn 1876 die Beobaehtimg behanntgegeben, daB man bei der 

Krystaliisation von Schweinefett und Rindsfett aus einem Gemi.^h von Olyoerin, Alkohol 
und Äther charakt4>ris<isclio UnterRrhiwle 9:\viPohfii den ans heitlcii Fetten njoh «n «scheidenden 
KryütoUen erhält, indem KiiiiLbii-tt in Nadeln, die vun einem Punkt« auH nach allen Richtungen 
gehen, Schweinefett dagegen in pulyediisoben 6ehüpiK;hen krystallisiere; 

Dan Verfahren ist später vielfach, fM> von Belfield, A. Goake, VV. F. Keating- 
Stock, Zune, C A. X. ufd.l. P. SoltHien, O. Hehner, Miinsfd.l. Tli. S. Gladd i n g, 
A- Zega, H. Dunlop, K. Seiter, Ch. Arragon, H. Witte, (). Mezgcr, H. Jesser und 
K. Hepp') und anderen nachgeprüft worden. Eine eingehende Zusammenstellung der 
Arbeiten &ber das KiyatallisatioiiBTeiiahrBn findet Moh in der suletet genannten Arbeit 
von 0. Mezger, H. Jesser und K. Hepp sowie in einer Veröffentlichung von H. Kreis und 
A. Hafner'), die der l.'rsaohe der verschiedenen Kivsfiillfonnini naihgepnnpf n ^^ind lunl sin 
in der Verschiedenheit der unlöslichsten Glycerido von iSehweinefett einen^eits und von Rinds- 
und Hammeltalg andererseits gefunden haben. Sie haben aus Rinds- und Hammeltalg ab 
sc lnvi'rl(t3lichsten Körper ein Glycorid al^eschieden, das in den für diese Talge? charakteristi- 
schen fiinen Nadeln in pferdeJw lnvcif 'lit licher Gruppierung (Fig. 25) kr ystallisii rt und nach 
ihren üntorsuchungon aus einem Pahna udistearin besteht, wahrend sie aus dem Schweinefett 
als UolflfllMtttoB ein in mixt dftnnsn, langen nnd sdunalen Tafeln kiystalUsierendeB Glyeerid 
(Fig. 96) daigestellt haben, das sie f&r ein Heptaddiyldistearin hielten. 

Durch die neueren T'nti'nsuchungen von A. Börner») ist zwar nachgewiesen worden, daß 
im Kinds- und HfimnK Itaig«- neben dem /y-Palmitodistearin ah imlnalichstes Glycerid nuch 
Tristcarin vorkommt und daü das unlöslichste Glycerid des Schweinefettes kein Hept«dekyU 
distearin, sondern das a -Palmitodisteaiin jist, allc^ die von Kreis und Hafner angegebenen 
Abbildungen für die Glyceride dee Schweinefette* und Talges wurden auch TM A. Börner 
bei den iMfnffonden Glyceridcn f'*- nnd Pahiiitodistearin) beobachtet. 

Das Tristcarin de« Rinds- und Hammeltalgi-s krystaliisiert, wie A. Börner fand, m ähn- 
liehen breiten langen, schräg abgeschnittenen Nadefai wie das a-Bafmitodisteaiin dee Sohweine» 
fettes; daß diese bei der KrystalUsation Ton Rinds* und Hammeltalg ans Äther im aUgemeonen 
nicht gefunden werden, beniht anf ihrer pepenührr dem ,f Pnlmitodi^fearin weif pnringercn 
Menge und darauf, daß sie l»ei der mikroskopi.'when L iitcrsu«"hung im aligemeinen wenig<T 
deutlieh in die Enoheinung treten, wie die pfenleschweifartig angi»ordneten Krystallnadelu des 
/^-Falmitodistearins; Die BeobachtungNi Ton P.Soltsien') nnd H. Dunlop*}, daß man 

1) Jotnm. Fham. Chim. 1878, \4} tt, 100k «. 
>) Pharmax. Zmtralhallo 1012. ."».'t. 98. 

•) Zeitschr. f. Unt<'rsiirhiing d. Nahrung»- u. Genußmittel KhM. T, (Ul. 

*) Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GeuuQmittel 1U07, 14, W; 1909. 11, »öU; 1913. 
8S» 321j iemar nach noeh aioht Terölfentliditen neuen UntenBUchungea. 

*) Fbsnnas. Ztg. 1899, 86, 884 u. Cihem. Revue d. Vstt- u. Hars-Iad. 1906. 18, 240. 

«) Joiint Sn, Chem. Ind. 1906^ 8S, 458; Zeitschr. f. Untsnudiimg d. Nahrung«- u. Geau8- 
mittel 1907, 13, 358. 



Digrtized by Google 



Nachweis vuii fremden Feiten und ölen. 



443 



bei geeigneter Ausführung der mikroekopiachen Untereuchung der Knr'HtHllisationen aus Talg 
ebenfalls längere Tafeln erhält, welche den Krystallen aus Schweinefett ähnlich sind, beruht 
offenbar auf dem Triatearingehalt der Talge. 

Trotzdem bleibt die "\'er8chiedenheit der Krystallformen der Glyceride auB Talgen und 
Schweinefett bestehen und das Krystallisationsverfahrcn ausÄther beruht auf einer 
erwiesenen Verschiedenheit der aus Äther krystallisiertcn unlöslichsten Gly- 
ceride und nicht, wie O. Hchnor und C. A. Mitchell') annahmen, auf dem höheren Stearin- 
gehalt der Rindsfettkrystalle. Andererseits haln-n aber diese Forschor sowie auch A. Goskc*) 
hervorgehoben, daß auch beim Schweinefett die Ausbildung der Krystalle je nach der Härte 
der Fette eine etwas verschietlene ist, indem weiche, d. h. oleinreiche Sorten — nach Gosko 
die amerikanischen DampfHchraalze — nur breite Nadeln liefern, während harte, d. h. olein- 
armo Sorten — nach Goske B. die deutschen Metzgerschmalze — mehr spitze, den Talg- 



Fi^. 2&. Fif. 26. 




/'•Palmitodistearin aiu Hanimeltalgr. a-Falmitotli8t«arin ') aus Schweinefett 



krj'stallen ähnliche Formen liefern. Trotzdem ist das Krystallisationsverfahrcn die 
geeignetste Vorprobe für den Nachweis von Talg in S<'h weinefett. Die Ausführung 
geschieht nach A. Goske*) zweckmäßig in folgender Weise: 

1 g Schweineschmalz nicht mehr - wird in 10 ccm Äther in einem Reagensglase gelöst, 
letzteres mit BaumwoUcpfropfen verschlossen und die IxVsung bei 12 13" der Krystallisation 
überlassen. Sobald sich Krystalle gebildet halx>tj, wirtl die klare Lösung vorsichtig abgegossi-n. 
etwas farbloses Arachis- oder Cottonöl zugegeben und die ausgelesenen Krystalle werden bei 
300-facher Vergrößerung unter dem Mikroskop betrachtet. — Das „Stearin" aus etwa zugesetz- 
tem Talg krj'stallisicrt in kleinen, büschelförmig angeonlneten Nadeln, die von einem 5!entrum 
ausgehen und harte Krystalldmsen bilden. „Schmalzstearin" dagegen bildet zarte, lose zu- 
sammenhängende Büschel, die sich aus schräg abgeschnittenen Tafeln mit einem stumpfen 
Winkel von 115° zusammensetzen und oft bis '/| mm breit sind. 

») Joum. Amer. Chem. Soc. 1897, 19, 32. 
s) C'hem.-Ztg. 1805, 19, 1034. 

') Heptadckyldistearin mich Kreis und Hafner. 
*) C'hem.-Ztg. 1892, IS, 1500 u. 1597. 
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Dm Sehweiseritehe Lebens mittel buoh*) ^bt folgende Votedirift: 

1 cxjni goschmolzcncs Fett wird iii lOccm ÄtJitr gelost und bei 9 — 10° so lange 8tehen 
gelaiHien, bis sich Krystalle ausgeschieden hnbcn. Der Äther wird abgegossen und ein kl(»iner 
Teil derKryataJle in Öl bei 50 — 100-facher Vergixißerung nükroekopiscb unteivucht. Wenn sieh, 
was b«i oMnreidien Eetten der FsU sein kannt aadi dem Stehen ttber Neoht Iwine KiTstaBe 
ausscheiden, so wiederholt man den Versuch mit 2 OCm FMt Mlf 10 eORi Äther. — Rinds- und 
Hammelfctt krystallisieivii m zu Büscheln angeordneten, spitr^n, meist gebogenen Nadeln, 
Schweinefett wird in länglithi'u Tafeln mit sobief abgeschnittenen Enden erhalten. 

ßl DIffImnnMvMfahrti Moh E. Pa l«a tk«.*) Das Verfahien beruht a«f der tob E. Po • 
lenske gemachten Beobaditung^ daS die TenpecatmdiEbraia siriaohen den Sohmebponkteii 
und den Erstarrungs- (oder richtiger Trübiiiigs ) Pxinktcn hei SchwoiiK'frtt undTnlp verschieden 
groß ist. Die rHffcrenz betragt beim Schweinefett 10 21 , bei Talg dagegen nur 12,8 15°. 

A. Börner u, K. Li mprichS) haben das Polens kescbe Verfahren theoretisch b^rüudct, indem 
•Ib naohwiewn, dsB es auf dar Vendijfldenhnt der Glyoeride des SohipeiDelettea und der Talge beruht, 
und iwt im weeentlioben »nf dem Twchiedeoen Verhalten des a-Palmitodistearins des Schweine- 
fette« mit der Differenzznhl 18,4 und des j|-PaImitodistearin> der Talge mit der Differencsafal 11,8. 

Um l)ra u chba r<' Krgeb nisse zu erhalte n, ist es notwendig, d ie Rest i ni m U ng 
des Schmelz- und Erstarrungspunktes genau in folgender Weise auszuführen: 

Vorbereitung der Fettproben: Daa Fett muß vollkommen klar und wasserfrei 
sein; dies cneiebt man dadmtch, d»B 20—26 oem des filtrierten klaren Fettes in einem Reagens« 
glase ' 2 Stunde lang in einem Glycerinbade auf |02 U>6 erhitzt werden und daß wahrend 
dieser Zeit durch das Fett ein langsamer, «orpfältig getrockneter Kohlensnurestrom geleitet wird. 

Über die Ausführung der Schmelzpunkts- und Erstarrungspun ktsbestim* 
mnng naeh E. Polenske vfß. den I. Teil, 8. 362 und 364 unter r- 

Zu bemerken ist hierbei noch, daß bei der Bestimmung des Rrsturrnngspunktes dM 
Wasser des Kühlgefäßes beim Nachweis© von Talg in Si hweiiii .si hnialz eine Temperatur 
von 18°* und beim Nachweise von Schweineschmalz in Ciänseschmalz und Butter eine solche von 
10** haben mnfi; K. Fiaeher und K. Alpere^) empfehlen die letstere TemjKratur auch bei 
der Untenuohwig too Oleomaigafin. 

Die Schwankungen der Differenzzahlen In'i Sehweinefett und verschiedenen 
tierischen Fetten, die als Fälschungunittel für Sahweinefett in Betracht kommen können, sind 
nach E. Polenske folgende: 



Arfc^ee PettM 


Schniolzpiinkt 
Qrad 


Emtarrungspunkt 
(bei 18») 
1 QnA 


DiflRtreoisahl 




42,2-^9,0 


' 22,8—29.0 


19.0—21,0 




41,2—50,0 


28,4 -3.'>,4 


12,8—14,6 




47,8^52,0 


23,8^37,3 


13,0—15.0 


Premier jus» amerjkanisdi . . 


46,»-40,7 


1 32,0-36,2 


14.4—14.6 




40,0—44,0 


27,0—30,0 


12,3—14,2 


Oleomar^tfin, Mnerikaniach . . 


30,2-39,5 


1 f. 0—26,3 


11,2^13,2 




54,2 -56,0 


41,5 -43,5 


12.5—12.7 




"24,5—20,0 
' 46,0 
i 48,6 


, 19,0-22,5 

26,0 
! 40,0 


" 4,8—6.0'^ 
20,0« 
3,6» 



1) Schwetserischea Ix-Ijeii»mittelbuch. 2. Aufl. 1000, .S. 2li. 

^) Arlx-iten n. d. KhIa. Gesiindhcitt^anKc 19U7. t€. 444 u. 1908, t9 , -272: Zeitsohr. f. Unter* 
suchuug d. Nalirungs- u. üenuUmittel 1907, 14, 758—702 u. 1909, 17, 281. 

*) ZeitBcbr. f. Untersuchung d. Nahranipi- u. CienuBmittel 1913^ 26, 307. ^ 
«) Ebendert 1900, lY, 161. 
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Das Verfaliren ist von verNcliiedenen Seiten nachgeprüft und im allgcmeinfn zum N'arhweise 
von Talg in Sehwi^ineschmalz als braiulilmr i;efunden worden. K. FiM her und K. AI pers') halten 
das V'erfahrea zum Naubwcise gröberer Verfälschungen von 8chweineachaialis nut Talg für geeignet; 
fOr die Grenieii der DiffemombleD balteii sie jedoch eine Erweitorang fOr erforderiiob, da sl» bei 
aelbet ainigelaMeiieii Fetten «ind Oleoniai]g«nn des KaiidelM folgende Schwankuqgen fanden: 

Riadsfette Zietannierentaiv SchveineflBtte Oleamariaifai 

(aPhAen) (1 Probe) (8 Proben) (6 Proben) 

fiehmehpunkt . 47.98—50,00 48.40 4.'),.>5— 48,2() 30.95—39,80 

En«tamin?s]ninkt 33,40— 34.50 23,87 —28.16 19,00— 25,S5 

Differvii/./j.lil 13.80— I4,t;i 1.3.90 20.10—21.68 11,20—15,4« 

L. Laband^') fand für 8 Proben selbst ausgeachniolzener Rindsfette von verschiedenen 
Körpentetlen Schrodapniikte van 46,(16 — S2,26', firetarningspnnkte von 31,8—38*6* nnd DUfBreoi- 
zahlen von I3,<(5— 14,86^; bei 0 Schweinefett proben de» Handels waren die Schmolzpunkte 4S«96 
bia 51,40% du- Kotarrungspunklo 23,90—30,80° und die Diffeifiiz/.ahliii 10.3.") 20.^0. 

O. Mezger, U. Jeaaer und K. Uepp^) haben das Pulenskesehc Verfahren bei 20 Proben 
aelbatansfeedimolieiwr Sdiweinefette von ▼ececbiedenen Körperteilen nadigspräft und bei Sebinels- 
]Minkten von 41,6 — 60,6* nnd Entammgapunkten von m»3 — 31,3* Stfrerannahlen von 18,8—21,4 
gefunden; 4 Proben S|)eokfett zeigten Differenzzahlen unter 18.5. Bei einer Probe sellwtHUSgelasaenem 
Rindstalg fanden sie die Werte rtOft", 3(5,8^ bzw. 13,2 und bri einer Prolje selbstausgelassenetu 
Hammeltalg die Wert« 49,9", 36,8" bzw. 13,1. Bei 7 selbstherge^teiitcn Mischungen von Schweine- 
fetten mit je 10% Rindatalg beobachteten sie Diffctenssahlen von 17,1— 18,0l 

A. Börner und R. Llmprieh*) fanden fiir ■elbetamigaidiindiene Sohweinefette und Tilge 

die folgenden Zahlen: Schweine'ctt« Kimlstulije Hnmm-Unlr 

(4 Proben) |3 Frobeu) (1 Probe) 

Schmehponkt 46,1^7,3* 46,7—60,0* 64,9* 

Brstarrungapunkt .... 2.V2 27.-." 32.1— S«.«» 38.0^ 

Differenzzahl 19.7- 2u. 4 14.« 16,9 

Bei .Si hweinefettgemischen mit 10% Talg fanden sie Differcnzxabien von 18,0 — 20,1 und bei 
mlohen mit 20% Talg Differenzzahlen von 17,4—19,0. 

y) V«rfUir«ii vm A. Blner 81111 R. LliiprfoM) Dm Vecfahven grAndet eich auf die 

Verp< liii'dcuhcit der Glyt-eride der gesättigten Fettsäuren im Schweinefett einerseits und 
im Kind«- und Hamrnritalg andererseits. Nach A. Röraer*) bestehen diese Glyceride bei 
Rinda- und Haninieitalg am Triatetuin, /f-Palmitodistearin und einem Stearodipalmitüi, beim 
Schveinefett dagegen aus A-Falmitodistearin und einem SteModipnlmitiii. Die Sehmdspunkte 
dieMT Glyceride und der mm ihnm «rhnltenen FMtäiunn«uid kSguidbi 



Bezcii.-linuuK der (il>ceriii« 


Schnielzputikt 
d«<r (jlyreride 
(korr.) (Sgl 


Schmeltpunlit 
der Fettsftiiren 
darau.4 (korr.) 

(sn 


Schmelzpankts« 
Diffcreiii 




Grad 


ttrad 


Orad 


Glyceride des f a Pnlniitodisteariil .... 


[ 68.5 


6.3,3 


5.2 


Schvreiucfcttes \ .St»- inidi|ialmitin 


58.2 


.55,2 


3,0 


Olycende L.p^^j^j^rf^ 

der Talge 1 ' , 

" \ Stearodipaliuttm 


73,0 
63,3 
57^ 


70,5 
63,2 
S6^7 


2,5 
0.1 
1.8 



>) Z< ii i hr. f. Untersuchung d. Nahrunga* u. Ckmußmittel 1909. IV, 181. 

2) Klji iidorf 1009, m. '2HQ. 

3} Phnrmaz. Zentralhalle 1912, M. 99. 

*) Zeitedir. I. UnterandiaDg d. Nalin»iga> u. Qenullmittel 1913, 2B, 367. 
«) Ebendort 1913. M. 699. 

•) Ebendort 1907, 14. 90; 1909. IT. 363; 1913, 23. 321. 
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Schweineschmalz. 



Wie diese Zurammcnatellung zeigt, weisen die Schmelzpunkte der Glyceride .ins Schweine- 
fett einerecita und den Talgen andereraeits sowie die der niw ihnen dnrgwtellten Kettsäuren 
weflentUcbe Verschiedenheiten auf. Namentlich iat die Differenz zwischen dm Schmelzpunkten 
6m et- und /f-Palinitodlflteariiu und der am bdden dargnatellten FetWIumigemiaehe sehr gro6; 
nie beträgt l)eim rt-Palmitodistearin aus Schweincf . ! t 'i:!" und beim /f^Ptlmitodistearin ans 
den T!»l^( II nur 0,1". Auf dieser V< rschiwlenheit beruht das V<'rfahren zum N'arhwiMsr von 
RindH- und Hanuueltulg in Schweiiufett»). Man stellt dun-h l jnkrystalliaien-n aus Äther oder 
einem anderen geeignotm FetHiSBiii^iiklttd die anUSdichBten Glyeeride dar, bestimmt deran 
Sehmelxpaiikt und verg^teiehl; ihn mit dem Schmelzpunkt der aus denselben Oiyoeriden ab- 
gcHchiedenen Fettsäuren; die Differenz dit ^^i r beiden Scbmekpunkte lal bei Schweinefetten 
wesentlich prößf-r ah V« i Rinds- und Hammeltalgen. 

Die Ausführ ung des Verfahrens ist folgende: 

I. Darstellnng der Glyeeride. 60 g des geaehmolzenen und Iilar [1]*) fütiiertea 

Fettet weiden in «Miit m Bi h n 1 ise von etwa 150 ccm Inlialt in 50 ccm Äther gelöst, und die 
Difunp. mit einem l'hrglaüo bttkn-kt, bt i < (\va 15° unter hüufipem Umrühren der Krystalli- 
sation überlassen. Nach etwa einer 8timde wird der auigeschiedciie KryHtallbroi mittels eines 
Triditen mit eingesclüiffener WittBcher Saugplatte und angefmOtem Fapierfitter an der 
Sangpnmpe abfiltrimt, ■Oharf abgesaugt und der Krystallbrei durt^ii Aufpre^s(>n ciiK h Uhr- 
glascs niöglifbsf vfiii der Mutterlaui^r Mrrit. Die Ki ystallma-sse wird darauf wieder in dem 
vorher verwendeteri Becherglai'e in 5() com Äther geltist und in gleicher Weise der KryatalU- 
sation überlassen. Nach einer Stunde wird genau wie das eistemal filtriert und der iCiTVtaUbtei 
wiederum mOgUobet von der Mutterlauge bereit [2]. Bei reinen Sohweinefetten bekommt 
man auf diese Weise meisten» GIyceri<le, die bei ßti— 6-1" schmelzen, während b«>i talg- 
hnltigen Seh weinefetten in der Üegel Glyeeride mit niedrigeren SchmeUpunitten er- 
halten winlni. 

Liegt jedooh der Sobmelzpunkt unter Ol**, «o kr3^taniaiert man, ehe xur Dar- 
stellung der Fettsäuren geschritten wird, 7.uiiä<'hst nochmals h/.w. so l.m^T in (!(-!>!.'11hmi Wei.se 
aus Äther (im, Iiis ein whw Hl " liegender Giyoerid-i^cbmelzpunkt erhalten wird. In der Regel 
genügt aber ein zweimaliges limkrystaliisieren. 

Liegen sehr olcinrcichc, weicheFettesurUntenuchnng vor, die unter obigen KryitaN 
lieatiombedingungen keine oder nur eine geringe Aumeheidang von Kryetallen lief em. so Ulflt 
iiiaii i ntweder noch '/j — 1 Stunde bei niwlrigen-r Teinju-ratur (etwa 5 — 10") zur Kryatallisatioii 
stehen oder mnn venv« iidet von vondirrein statt de« .\thers ein GemiHch von 3 t Tfilon Äther 
und 1 Teil Alkohol oder noch besser muglicitst wasserfreies Aceton als Losung- und KrystaUi- 
aationsmittel für das Fett. Fkdls man eines der beiden letstcren KrystaUisataonaroittd an- 
gewendet hat, wird st* ts eine zweite Krystallisation, und xwar »m besten aus Äther Vorge- 
nommen, um die olfiiilniltigi'u Clyi ei idc sicher zu entfernen. 

II. Darstellung der Fettsäuren. Aus einem kleinen Teile der nach 1 gewonnenen 
Glyeeride wmdeiL die FeUaftttroi daigeetellt. Es kommt hierbei besonders danvnf an, daß der 
IUI der Glyeeiide, wddier vor Abscheidung der Fettsäuren verwendet wird, vollkommen gleich 
zusammengesetzt ist. wie der Teil der Glyeeride, welcher pHhst auf seinen Schmelzpunkt unter- 
sucht werden soll. Man vj^rreibt daher elwa 0,1 — 0,2 g der nach I gewonnenen Glyeeride au- 
uächst in einem kleinen Möiticr zu einem vollkommen gleichmäßigen Pulver und verseift etwa 
die Hälfte davon in einem bedeckten kleinen Beohergläachen mit 10 ccm farbloear alkoholiseher, 
etwa Va N.-Kalilange 5 — 10 Minuten lang auf einer Asbestplatte unter lebhaftem Sieden. Darauf 

*) Bei höheren Oehalteu de» SihwemefoHi-H un l'ulg kann man diesen aucii durd» D.irHtellung 
des lUtteariDs der Talge naehweisen. — Vgl. Zeitsehr. f. Untersuchung d. Nnhrang»> u. Oanull- 
mittel 1U13, S«, 506 und unten S. 440. 

Dil- Znlilim in den eeiügen Klammem benelien sioh auf die nachfolgenden Erläuterungen 

zu dem Verfahren. 
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führt man die SeifciiIoMiiig mit etwa lOOccra Wmwt IQ eöieil fiolieidetrichter über, zenetct 
darin ilii' wässerige .Seifenlösung, die vollkommen klar »ein muß, mit etwa 2 — 3 ccm 2dproz. 
Salzsäure und schüttelt mit etwa 25 ccm Äther a,us. Noch s'oUkommencr Treimuog der Sduoh* 
ten WU man die wässerige Lösung ab, wäscht die Atheriösung zweimal mit etwa 26 com 
Woner und filtriert sie dnreh «n trockenes Papierfilterehen in eine kleine Ginnelisle oder ein 
UleineH ß4*ehergla8. Darauf verdunstet man den Äther auf dem Wasserbade und froeknet 
die Fettsäuren etwa — ^1 Stunde im Wnsnerdanipftrockenschranke oder im Liiftf nx-ken- 
schranke liei etwa IW. Die nach dem Abkulüeu eratarrten Fettsäuren [H] zerdrückt man 
in den Schftleben mit einem kleinen Pistilt oder im BeoheigUiselien mit einem Heeser oder 
Spatel zu einem feinen gleichmäßigen Pidver. 

III. Bestimniiinp der Schmelzpunkte, Um ziiverlnssige Krpebnisse zu erhalten, 
ist en unbedingt erforderlich, daß die Bestimmung des Schmelzpunktes der 
Glycertde «nd der zugehörigen Fettsiiiren [3] unter Tollkommen gleichen Be- 
dingungen erfolgt; dies erreicht msa am besten dadurch, dafi man die Sohmelzpwakt-» 
beHtimmung beider Substanzen gleichzeitig ausführt. Man kann sieh hierfür zweekrnäßig 
der von A- Börner*) vorgeschlagenen Einrichtung bedienen. Man bringt dabei die Glyceride 
und die zugehörigen Fettsäuren, in zwei U -förmige Schmelzröhrchen von gleicher — mm 
— liehter Weite und i^eicher WandstSrke» indem man die Suhstaas mittels eines Platindrahtes 
von entsprechender Stärke diut^h die trichterförmige Erweiterung des einen Schenkels des 
.Si hmelzröhrchens einführt und ef w a ' j 1 cm von der unteren Biegung 7U einem festen Säulehen 
von etwa 2 — 3 mm Laitgc zusammenschiebt. Die in dieser Weise be!«chickten beiden Schmclz- 
fdfarohen werden mit ihrem anderen Gksbenkel mittete eines schmalen, aus dOnnem Gummi- 
solUauch geschnittenen Ringes rechts und linkü des Thermometers so befestigt, daß die 
Substanz sieh in beiden TJnhrchin m lM-n der Mlüe des Queeksill)erkörpen» des Thermo- 
njetera befindet. Durch Htändige« L inndiren d«-i* Wurniebatles mit detn beweglich auf- 
gehängten Thermometer wird für eine gleichmäßige Erwärmung Sorge gi trügen und dabei die 
Erwimung so geregelt» daß von etwa fiO** an die Temperatur nur etwa H/s— 2* in der Hinute 
steigt. AI» Schmelzpunkte sind diejenigen Temperaturen anzusehen, bei 
■welchen das Fett^äuiehen vollkommen [4] klnr geworden sind. E« empfiehlt sich, 
unter allen Umständen die SchmebspunktsbcMtimmungeu mit neuen SuJ^tanzmcngen in der- 
selben Weise su wiederholen [ff]. Des Hittel sweier gut uberetnstimmeiiden [6] Bestim- 
mungen ist der Beurteilung der Fette zugrunde zu legen. 

IV. He u rt eil ri n g <irr K r g > Ii ti issc. Für die Beurteilung der Reinheit einea Schweine- 
fettes eignen sieb in erster Liiüe die noch I dargestellten Glyoeride mit den Schmelzpunkten von 

6i-e5». 

Ein Schweinefett ist als mit Talg (Rindstalg, Hammeltalg, Preßtalg) 

oder anderen Fetten [7], welche ähnliche Schmelzpunkts-Differenzen wie die 
Talge nTifweiscn — vermischt zu bezeichnen, wenn die Schmelzpunkts Diffe- 
renx (d) zwischen dem Schmelzpunkte des Glycerids (Sg) und dem der daraus 
dargestellten Fetts&uren (Sf) unterhalb folgender Grenzwerte liegt (siehe TabeUe 
auf S. 448). 

Da diefie Zahh-iueilien arithmetische Progref«ionen darstellen, von denen die eine (Sg) 
Steigt und die andere (d) fällt und außerdem die Differenz zweier aufeinander folgenden Glieder 
bei d nur Iwlbso ist ab bei Sg , so eriiSIt nna fi^ die Summe 8|g+2d von je swei au- 
sammengehOngen Werten 8g und d stets den lachen Wert und zwar im TorUegenden Falle 
den Wert 71 . 

Da sieh die zusammengehörigen Zahlen der umstehenden Tabelle nur schwierig dem Ge- 
dächtnis einprägen, so ist es bei der praktischen Aitweadung des Verfahrens im Laboratorium am 
swedunäßigsten, den Wert Sg + 2 d au bereohnen — wobei d einsehlieBBoh Vocseiehen in Beeh- 

i) Vgl den L Teil, & 61— SS. 
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Korrigierte Schmelzpunkte^ 



Scbmelz' 

nii nlr f 

(Sf) 


pnnltt*- 

Tliff'AnknT 

U) 


Glycerid- 
Scbnielz- 

flktinVl' 
I'UIIA Ii 

(Sf) 


Schmelz- 
punkt«- 

Tlilf ArAtiv 
1^1 II VWVU^ 

W 


Gljrcerid- 
Schmeli- 

niinir 1 


«1,0 


6,0 


62,0 


43 


68,0 




4,95 


62,1 


4,45 






4.9 


62,2 


4,4 


63,2 


61,3 


4,85 


62.3 


4,35 


63,3 


61,4 


4,8 


6S^ 


43 


03,4 


61,6 


4.75 


62,5 


4,25 


63.5 


öl,6 


4.7 


62,6 


4,2 




61,7 


4,«ri 


62,7 


4,15 


63.7 


613 


4,6 


623 


4,1 


63,8 


61»0 


4^66 


68,0 


4,06 


63,0 



piinkts- 
DifTerenz 
(d) 



4.0 

n,95 
:i,9 

3,85 
33 

3,75 

3.7 

3,65 

3,6 

336 



punkt 



64,0 

(v4,l 
64.2 
64,3 
64,4 

64,5 

54, n 

64,7 
64.8 
64.0 
65,0 



Schmelz- 
punkts- 
Differanz 
(d) 



3,5 

3,45 

3,4 

3,35 

33 
335 

3,2 

3,15 

3,1 

3,05 

3,0 



nnng sn letzen ist — und naeli dicHeni zn beurteilen, ob ein reine« Schweinefett voifieigt 

oder nicht. Dagegen empfiehlt es «ich, in den Unter»uchiing8lx*richten den 8<-hnie)7.pankt doi 
Olyeeridt« und der Fettsäuren, «owie die .Schmcl7.iniiikt»<-T>iffercnz sflbet anzugeben. 

für die bei 61 — 65" schmelzenden Ulyccridc aua rcincu und mit Kinds-, Hammel- und 
FraAtalg vwtniwhtefk ficlit^dnefetton vwsddedeaer Art «niidea z. K folgende Werte fOr 
8g + 2d gefunden: 

10". 20% 
Schweine. (Rindztdg . . 67,7—76.4 663—73,0 
fette mit < Hummeltnlg . 67,9—70,1 64,0—66,0 
ZuMts von Ftefitolg. . . 64,4—66,0 63,9—66^2 



Ss + 2d 

8chw(iii(fitt (lCProl)en) 73,4—78,1 
RindHtalg (2 Proben). . 62,8—67,0 
Hammeltalg (1 Probe) . 63,9—66.0 
Pieatalg (IFtobe). . . 66,6—67,0 



Liegt der Wert für Sg + 2d nur wenig über oder unter 71. ho empfi(»hU ph eich, den l^t 
der Glycoride noehmala [8J aus Äther umzukr^'stalliaieren und die so erhaltenen liiyeeridc in 
deiwiben Wdae wie Torlier duroh Dantellung der Fettsäureii und Bestinunung der Sehmelz- 
punkte zu untensuchen; wird jt-t/t (k r Wert 8g -r 2d unter 71 gefunden, ao iBt einZuaatz Von 
Talg oder einem sieh iihnlirb vcrhaltendtu Fe tt als erwiissen anruschen. 

für die Beurteilung der Reinheit eines iikbweinefettes um geeignctätcu sind Glyoeride 
vom Sohmelzpunkt 61—65' (korr.). Bei swiachen 60 und 61" schmelzenden Glyoeriden iat 
ein Talggehrit ala erwieaen aaznadien, wenn die Schmehpunkta-DifCeranz unter 5 und bei 
Ober 65 bi« 68. 5*^ schmelzenden Glyceriden, weim sie unter 3 liegt [9]. 

V. Vtibi lulung des V<>rfahrens mit der Ph yt ostiri narrt nt - Probe. Indem 
Filtratu von der ersten GlycendkrystiUüüution ist aulier dem grüUten Teil der oleinbaltigcn 
Glyoeride auch last die Geaamtmenge der Sterine (Cholesterin nnd Phytoaterine) voflianden, 
man kann ee daher — allein oder and» zusammen mit dem zweiten Filtrate — zur l'nter- 
suchung auf Pflanzenfette mittek) der riiytosterinacetat -Probe v« rwi ndc ti. Zu (U-in Zwt cke 
dostUUcrt man den Äther oder das son^t vorweudete KrystalÜMationsmittcl ab, verseif^ den 
Büekatand and verfährt weiter nach der bei der Phytoatertnacetat-Ftobe maOgoboMlHi Vor- 
Bohrif t Auf diese Weise aind für die Prüfung des Schweuiefetlea auf Pflanzenfette und auf 
Talg im gnnzcn nur 50 g Substanz crfnrderlich. 

Hat die l'ntersuehung nach IV für 8g + 2d einen Wert unter 71 orgelten, so kann dieser 
Befund außer durch die Gegenwart von Talg (Rinds- und Hammeltalg bzw. Pixlitalg) auch 
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durch dne solche von gehirleten ölen (PfhiueaSleD ond Tranen)') bedingt »ein; m M 
daher in diesem Falle stets dio PhytoBtcrinaoetat-Probe mit dem neuen Veifahren ra Ter« 
binden, um auf diese Weise ein mßglichBt zuverlässiges Urteil ttber die Art des in dem 
Schweinefctto vorhandenen Fremdfettes zu gewinnen. 



1. Die Fette mÜMen vollkommen klar in dem Lösungsmittel (Äther, Aceton nsw.) lönlich 
nein, weil sich aaderenfall« selbst geringe Trübungen in den ausgeschiedenen Uljrceriden kon- 
aentrieieii und daW imtar Umatinden die genaue Bestinunung dee flobtuelaptiiikteB der Glj- 
earida «ISien. TgL mhIi unter 4. 

'2. Fhüs nach r\cT ersten Krystalli.sation der Krystsllbrei nicht schmierig, sondern 
trocken und körnig i«t, bedarf ch der zweiten KryntaUisation nicht, sondern penii^t zur 
Be&eiong der KrystoUe Ton der anhaftenden oleinhaltigen Mutt«rlauge, wenn mau die auf dem 
FÜler befindlioben Gfyoeride in das Bedieiglaa tarflekliringt. 00 eom Ither hiuegibt, die OI7- 
ceiide nit einem Glasstabe in dem Atber gut verteilt, etwa 5—10 Minuten unter öfterem Um- 
riihn>n «t<>hen läßt und alsdann die Glyoeride in derselben Weise wie nach der enten Kryatalli- 
sation abfiitriert und möglichst von der Mutterlauge befreit. 

% Die Beatimmong der Schmelipunkte erfolgt sweekmißig unmittelbar naeh 
der Trocknung der Fettaluren. Falb diea nicht niiSi^ibb iit, ndnan die Fettainren 
in einem am moninkfrcirn P;uimf am besten im Exsikkjitnr iUtor Schwefelsäure — auf- 
bewahrt werden, da anderenfalls infolge Bildung von Ammoniakaeilen ihr Schmelzpunkt außer- 
ordentlich stark erhSht werden kann. 

4. Aueh die nach dem Sebmelaen der Haupt menge der.Fetts&uren etwa noch vorhandenen 
mehr oder minder sohwachen wolkigen Trflbungen der im übrigen geschmolzenen Gly> 
ceride und Fettsäuren miifwen vollkommen verschwnmlen «ein. Dagegen hüte man sich, die in 
dem geschmolxieneQ Fett und den Fettsäuren unter Umständen vorhandenen zahlivicben kleinsten 
Lnftblisflhen als TMibiingpn aaswehen. 

5. Zu den Bestimmnngen der Glyeerid<i8ohniehpvnkte dürfen nvr aus Lösung kry- 
stallisierte Gly ccriile verwendet werden; es ist unter keinen t^mstSnden ziiiri.s^ij;, licreit« 
geecbmolzeu gewesene und aus dem Schmelzfloase wieder erstarrte Glyoeride nochmals zu den 
BohmelBpanklBbeetlmmnngen au vurwenden. 

6. Die Übeieinatimmung beider Bestimmungen ist eine hinteieiiende, wenn die Sdhmela- 
punkte bei den Glyceridcn und Fettsäuren je nicht mehr ab 0,2* und die Sohm( lz]iunkt«-Diffe- 
renzen zwischen den jedrsrnal {gleichzeitig aiwpeführten Bestimmungen nicht mehr ah '\ l ° von- 
einander abweichen; Ik-i größeren Abweichungen ist eine dritte gleichzeitige Bestimmung der 
Sdimelsponkte von Glyeerid und Fbtteloren ausnoffiliren. 

7. Solche Fette, welche ähnliche Schmelzpunkts-Differenien anfweiaen wie 
die Taiye, sind z. V,. die l' cli ii r t c t c n Olo (Pflanzenöle und Trane). 

8. Bei den immerhin verhallniamäQig geringen Unterschieden in den 8chnielspunkt«-Diffe- 
renaen bei reinen und mit Tidg vermiaehten Schweinefetten empfiehlt es aidi, wenn möglich 
stete nooh eine weitere Kryatallisation vonunehmen und aueh die hierbei erhaltenen Glyoeride 
auf ihre Schmelzpunkts Differenz zu untersuchen. 

9. Ohcrhnlli r>S,5° =chmelzonde Glyoeride sind im Schweinefett nicht vorhanden. 
Wird daher Itvi häufigerem UmkrysUdlisieren ein Glycerid-Schmelzpunkt über 69,5° oder ein 
Solimdspunkt der Fettaieren Aber 64fS* gefunden, so beweisen derar^je Werte, nnabhingig 
von der Höhe der SdUQoIipankti'DiffiBrenz. die Gegenwart Ton Talgen. In beiden Fällen ist 
hier ein Sif herheit^ahntand und zwar in <l< r ITöhe von 1 I>tw. 1.3° nm den beobaebtetea 
höchsten Werten für a-i^almitodistearin und dcs.sen FcHsiuircn ^'ewihlt worden. 

*) Möglicherwei«? verhalten sich ähnlich wie die Rinds- und Hammeltalge sowie die gehärteten 
Ole auch noch andere feste Pflanzenfette, z. B. Mowrahbuttcr usw., die bisher noch nicht geprüft 
worden sind. 

KSnlg, Niiliruns»niltt«L ni,& 4. Aelt 29 
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SohweioescbauU*. 



4f) Varikbrat voa A. LaytM nt I. A. En«ry.*) Sioie beiden Vef&hnn berahen gjrioh* 
falb auf der VanohiedeolMit der G I y oeride des Sobveinafettes und der Talge. 

Das Verfahren von Lpys beruht auf der Bcstimmimfj de« Schmplzpiiiiktt i> dvr fpMtcn (il\-oeridc, 
die durch Behandeln des Fetti"« tnit Eüwstüg, welcher Quccksilbcraci-tHt goltint enthalt, praktisch 
fni von Olein gewonnen weiden. J>ie ArbeiUweiBe ist folgende: Uan wigt in einem Erienmeyer- 
KiAhm von 260 oom Inlalt und «eiten Hilw elm 8 g F«it th, gibt 4 g QuMduflbMoiTd nnd 
60 ccm Eueesig zu, erhitzt am Rückflußkühlcr auf einer AF^Ix-stpIuttc üingsam h'ta zum 8if>(lcn und 
erhält darin 5 Minuten lan^. Alsrimm IS 13t man 2 — 3 Stunden lnii<i ziirn Abkühlen stehen, wol>ei 
das gebildete Queokailberaoetat voliäUiudig aoakrystollisieri. Nun bringt man den Kolben auf ein 
WaaMriMd» wn ri r o it vat 60 ^ fSgt 60 «em nbMhitMi ükohol s«, nüMht vatar hiditeai UnMlnraakini 
die FlÜBsigkeiton und l&ßt über Nacht ruhig stehen. Am folgenden Togo Inringt man den aus Queck- 
silberacotat und den festen Glyoeridcn beetehendt n Niodprs< hlag qimntitativ auf ein kleines Filter, 
wäscht mit 100 ccm absolutem Alkohol aus tind trocknet bei gewöhnliober Temperatur im Exaikkatur 
durdi ÜbariritiB eiiiN iio^ktnm. LuitstroniM. Bio G|ycnid« vsrdMi bimnf auf den FQtar dnreh 
ÜbergkBMk vcn Ueinen Mengen warmem FMrotttbw (inageaamt etw» 60 «an) gelSet, in ein ge- 
wogene« Kölbchen filtriert, der Pctroläthcr auf dem WaKaerbade verdunstet, djis Kö!b< ht ii 12 Stunden 
Inng bei einer Temperatur von 10 — 15" kühl aufbewahrt und das (lewicht der Glyceride ermittelt. 
Zur Boetimmung des äc}uiit>kpunkte& bringt man die Gkyoeride auf die Oberfiacho eine« Queck- 
■flberbade«, in wdbbes «in «npfindlfaihe» TbenBotneter dotandtt; dtis <)iieolE>UberiMd wird im 
Wussorbado langsam erwärmt. Als Scbtnclzjiuukt ist die Tem{)eratur anzusehen, l>ei welcher die 
Glyceride zu sphnielzcn beginnen I)> r Sehnicl/.punkt dir auf %orstehcnde Weise erhaltenen 
Qlyoeride ist für ein bestimmtes tierische» Fett, von welchem Teile des Tieres es auch herrührt, 
BiMDlibb boiirt«at» bti Butter und Pfbmienfetten nnd die Scbwrakungen «tvis gröOer. Lcys 
fand fOr die ^yooiÜe fd^ende Sohmekpunkte: Schweinefett 00.4—61,0% Rindsfett 68,8—66:8*, 
Kalbsfett 53,0—5^1,4°, Hnmmelfett 57,0°, Pferdefett ."13,0", Ol.omarpArin n'lß", Kuhbutter 48,0 
bis 52,0°, Kakaobutter 56,8 — 58,8 '. Er zeigt« femer, daü man bei einem CJemisch von Schweine- 
mit aadefeD Fetten keinen mittleren Schmelzpunkt erhält, sondern den niedrigen Schmelc- 
pmlEt» der dem fremden Pett dfen iet. Leye hilt ein Sobweineeohnab für verfiUedit» wma der 
Schmelzpunkt der Glyceride unter 60" liegt. Der Nachweis von Pflanxendlen im Schweine- 
schmalz kann dureh die Methode rieht erbraobt werden» d« der Sohmelxpiiuibt der GUycoride dvrdi 
den Zusatz von Ol nicht verändert wird. 

J. A. Emery bei dea VsEfabsen Ton Leye etwai umgearbeitet und praktiebbigr geetaltet. 
Er benutzt für die DataCellnng der feeten CQyoend« Äther ab LBenngemitCel und TerBbrl in fol- 
gender Weise: 

6 g Fett wecden in einem TerscbbeObaren Meßsylinder von 25 ccm Inhalt, 150 — 176 mm 
H5ba und etwa 18 mm Bestem DudimeieBr mit 86 eem AÜtat geUiat und 18 Stnnden bei le^-^tO** 
stehengelassen. Dann wird die LSeong vm den am Boden als feete KMse abgeeehiedenen Olyoeriden 

abgegoswii und zweimn! mit je 6 ccm kaltem Äther nachgespült. Mit wcifcreti 5 ccm kaltem Äther 
worden die Krystalle auf ein Filter pebraeht und je nnoh ihrer Mcn::e mit 10 — !."< cem kaltem Äther 
gewaschen. Die lufttrockenen Krystalle weiden zerrieben und dann wird ihr Schmelzpunkt bestimmt. 

Naeh den Untenuebungen von Emery ecfamelien bei diesem Vecfehren die leeten Qlyoeride 
des Sihwtinefcttes l>ci 03,6—64,1" und die des Rindsfettes (Talg und Preßtalg) bei 60,6"; der 
Sclirnel/.jiuukt der festen Glyceride aus Gemischen beider liecrt imuih itl) dieser Grenzen. Liegt der 
Schmelzpunkt unter 03,4% so ist Gegenwart von Kindsfett mögUch; bei 63^ und darunter ist eiae 
VevfUaohung mit Bindsfett mit Sieherbeit aoaunebmeo. 

Das Verfahren acheint, wnnigetens nach der Art der VerSffentlicbong an ecblieBen, ut den 
Vereinigten Staaten van Nordamerika amtlidi empfohlen »i eefai, 

Oorapt. rend. 1007. I4S, 100; Jotim. de Pharm, et CSiim. 1007, 200. 

Landwirtschaft^ministi^iiuin di r Vereinigten Staaten von Nordamenka» Abt. für Vieli-. 
Verwertung. Rundschreiben 132; Chem. Centralbl. 1006, II, 1006. 
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Auf das waitM«T«tf«lirMi von D. WeMon*), urdehM d«niuf benibl* d»fi nach gleidiiQ&Bqiar 

Erwärmunf^ der Fetto beim Abkühlen die festen Glyceridc de» Talge» l)ei crbobliih höheren Tem- 

porattirrn aitskry^tnllisiprrn als die dos Sehweinr'fpttcs tind dabei anderr KrystalUaationaonichei- 
nungen zeigen, und da« vurwiegeud zu urientierendeu Prüfungen in 8chlaclithöfen dienen sull, 

niBge hier nur vwwiaMa vccdm. 

von Paraffin und Paraffinfll in Sehweiiwiett kOonen dienen die BeeUmmung def 

Verseif ungszfthl, die dadurch wesentlich erniedrigt wird, und die Bostimmnnp des 
Un verseif baren (vgl. I. Teil, S. 400). Zum Nachweise sehr geringer Mengen von Paraffin 
und Paraffinöl eignet sich das von E. Polens ke für diesen Zweck vorgeschlagene Ver« 
hkwa (vgl. L IUI» & 400). 

MMkwel« der VirnUehiMiM Mii Beurteilung des Sohweineeoliinalze« auf firund der Analyse. 

1. Gehalt an Wanser und nicht fettartigen Beatandtellen; 
JfaehweiM von I^rindüuUtung«' und NeutraiiHationti^niUteln, Die 
Beorteilung des SohwauMwohiiwIw hjneiditlii^i MineB Q«haltos an Wamr und aonatigen 
niohtf eltertlgea BesUndt«U«a Uetei kdn« Sdnrierigkriten. 

1. Für die Beurteilung des Wassergehaltes ist das Ergebnis der gewicbtsanaly tischen 
Bestimmung als maßgebend anzusehen, währaud das Polenskesohe Verfahren als eine sehr 
zweckmäßige Vorprobe zu bezeichnen ist. 

Reines Sehwetoeeehmah enthält im allgemeinen mir Sporen von Waauer. 

2. Fremde niohtfettartige Bestandteile (FMflcfafesem usw.) geben sich, ebenso 
wie ein Gehalt an größeren Mengi n Wu>«scr, durch Trübungen des gescliriiolzeru n Schweine- 
schmalzes zu erkennen. Ihre Menge kann ohne Schwierigkeit durch i^'iitration des Fettes« 
durch gewogene Papieifilter und Amwia«Aen des EilteiB mit Ätber, ttfanBoh wie bei Butter» 
bestimmt ttnd ihre Natur duteh mikroskopische Untecsuohung des Rückstandes erkannt 
werden. Die etwa vrMhand« ncn mineralischen Beimengungen können ihrer Menge nach durch 
Verawehung de« Fettes bzw. der in Äther unlöslichen Bestandteile leicht bestimmt und ihre Art 
durch quaUtativc Untersuchung der Asche festgestellt werden. 

3. Frisehhaltanga* und Nentraliaationemittel katmen ihrar Art nach durah die 
•Ogegebenen quaUtativen Verfahren mit hinreichender Zuverlteic^tait erkannt werden; im 
allgemeinen bc gtnlptt man sich mit ihrem qualitativen Naohwefo, zumal die Bestimmung ihrer 
Monge vielfach bis jetzt unsicher ist. 

4 Anlgefrisohtes SohweinesohmaU gibt sieh doioh die Gegenwart von Neutrali* 
sationamittehi« deren Beste in der Regel in Form von 6eif«i darin voriianden sind, zo er- 
kennen. 

2» yitehxeeit* der Verdorhcnheit, Der Säun^grad des iSchwtincschmalzes 
schwankt im allgemeinen zwischen 0,5—1,5°. £in hoher Qehalt an freier Säure und ebenso 
' der poeitive Aualall der Verdorhenheitsreaktion nach H. Kreis (vgl & 358) weieen im all- 
gemeinen auf Verdorlienheit des Schweinesehoiafacee hin, die jedoch durch die Sinnenpirttfung 

bestätif^t wenleri tnnß. 

AU verdorben ist auf Urund der tSinnenpruf ung .Schwcincschmulz anzu- 
sehen, welches durch Kleinlebeweaen oder auf andere Weise ao tiefgreifend vprindnt oder 
Sonst So stark verunn inigf ist, daß en für den lu stitnintuigsgemäßen Gcbraueh nicht geeignet 
ist, insbesondere solches Schweineschmalz, welche« in dii >i in Hr idc ran/ip;. sauer-ranzig, 
faulig, sauer-faulig, dumpfig, schimmelig, kratzend, bitter oder sonst ek<-lcrregeiid riecht 
oder schmeckt. 



1) .Seifenfabrikant Ifi07, tt, 873: Zdtacbr. f. Untersuchung d. Xahrungo- u. Genußiinttel 
1906, II, 264. 
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Sohwi»noschmals. 



3. yaehwetß van ft-emden Jß'etten und ^^mu B«in«a Schweine - 
•ohmaU zeigt im nllgcrneinen folgaade analytiiehen Koastanten: 

Schnifl7.punkt 41-51° 

KratarriLugapunkt 22 — 31*^ ■ nach dem V'erfahron vou Poleuske bestimmt 
DilfemmaU: 19— Sl 

Brechungsindex bei 40°: 1.4583—1,4607, enteimoliend den Skelenleiton 48.5 liie 62 

des Buttcr-Rcfraktonietcrs 
Jodzahl dee Fettes: 46 — 77; Jodzahl der uage8»ttigteoflüs>8igen Fettsäuren: 89 — 116. 
Vendfangacalil: 198—198 
Reichert • HeiBlecbe ZaU: 03— 0>8 
iSchrnilzpunkt der Fettsäuren: 35- 47° 
Erstarrungspunkt der Fettsäuren: 34 — 42° 
Geringere Abweichungen von diesen Zalüen sind jedoch für die Gegenwart fremder Fette 
im SolnrainaMlmiab nieht htme^Moä, Und tTbewinntimiwnng mit oMgcn KonatMitea iet 
kein Beweis für die BeinlMit eines Schweineschmalzes. 

Über den Nachweis fremder Fette ist folgendos zu bemerken: 
a) £üx Zutäte von PflnmenfeUen ist als bestimmt erwiesen anzusehen, wenn die 
Phytosterinaeetat» Probe ]K)sitiv aniilUt, d.b.venn der korrigierto SdinMlspnnkt 
der letzten Kristallisation 117° oder darüber beträgt. 

Ist jedoch die Verscifungszahl eines SchwiTT^ ' hmalze« höher aln 200 — auch Reichert - 
Meißische Zahl und Polens kesche Zahl pflegen dann auffallend hoch zu sein — und sprechen 
auch die Werte des Alkoholfettee beim Anreichcruugsverfahron nach W. Arnold (vgL S. 419) 
fttr Anwesenheit tob Gcoosfett^ so irt aooh bei einem (konlglerten) Schmekpankte des Phyto. 
Sterinacetates von 116—117* ein Zusatz von Cocosf ett (Palmkemfett) als erwiesen anzusehen. 

Beispiele: A. Bömer*) fand für reine und mit Pflamenf etten veiBetste Soiiweimefette 
folgende (korrigierten) Scluuelzpunkte der Acutate: 



Reines 



Ancabe der KiraUttlastlon 

• 


j| Schweinefett 

]j <;rad 


BaumwoIlsunenOI 


ErdooßOl 


1 •/ 
Urad 


2% 
(Jr»d 


1% 
Qrsd 


Grad 




. 1 114,3 


117,3 


122,0 


118,7 


121.0 j 




. i 114,3 


117.3 


123,8 


120.5 


122,0 


FOnfte „ 


I14,r, 


118,4 


124.4 


121,0 


12M ' 



Daasolbe Fett mit Zusatz tob 



A. Jnckenack und R. Pastcrnack') fanden fUr mit Coeosfett veifiüeohteSobweinie- 
fette, sowie für weiiJe Kunstspeisefette dos Handels folgende Werte: 



Nr. 


Art<«sFvttM 

i 

- J 


Reichert- 
Meißlsche 
, Zahl 


VoreeifuDgs- 
z&bl 


R«frakt.ion 
(Schwine- 
feit-SkaU) 


JodiaU 




Phyto« t e r i II H c etat- 

I'robe 
(Körrig. Schraulzp. der 
b. KtTitailtMttioii) 
Orad 


1 


' r 

Ücliweiuefett . . . ! 2,ö;i 


204,65 


— 2,1 


55,60 1 119,5 
62,62 ' 118,8 


2 


t» ... 


1 2.5ß 


206,70 


-^2.6 


3 


,« ... 


4,65 


2i9,.';-> 


-6,4 


42,18 


119.4 


4 


Kunstspeisefette s) . 


1 0,93 


197,40 


+ 3,3 


81,36 


127,0 ' 


5 


... 


; 1,60 


199,60 


+ 4,1 


84,09 


123,0 



1) Zeitflohr. f. UBtenucliung d. Nahrungs* u. OenoBinittel 1901, 4. 1070. 

*) Ebendort 1904, 7, 109. Dje Kunstspeisefetts gaben poritlve Halphensohe Beaktion. 
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Ebenso wie die natürlichen Pflanzenfette und «öle sind auch die gehärte» 
ten Pflanzenfette und.ftle im Sohweineschmftlz mittet» der Phytoaterinaoetst« 

Probe uachweisbar. 

Früher hat nmu den Naehweü von Verfälschungen des Sobweinefettos vorwiegend durch 
die Bleiimmung der Jodselil nad der Befraktometeriftiil lowiB TBfeoliiBdeiie Varbennak» 
tionen m nhtHngan genudit. IMe ünteBendnmgeii der leteten Jehl« li*beo gaeeigt, daStan Handel 

reino Schweinefette mit vreit höheren JodKahlcn vorkommen, als man früher angenommen hat. — 
W. 1). K i r h a rdson 1 ) fiind für das Bauchschmalz (Tx'af lard) dfs im Südwesten der Union pnhnltenpn 
sog. EiubelmaHtschweiueH vom Markte in St. Luuio sogar die Jodzahien 78,8 — 82,0 und für daa 
BüdBeaadunali dieaer Tiere die Jodsaldan 81,8—84,7; aadereneita kam die JedaaU einea ndt Banm- 
wollmmenöl rerfälschten Schweinefettes ja auch leicht durch Zusatz von Talg, Pn>Qtn1g, Cooosfeti 
wieder herabgedrückt werden. Zwar wird nnfer diraen Urastindon die Jodzahl der flüssigen Fett- 
aäoren meistens einen beaeeren Anhaitapunkt gewahren, als die Jodzahl dee Fettes selbst, allein 
auch ne abhwankt in weiten Grannen (82 — 115,5)*) and dasu kommt noek, daB ikie Baatimmung 
mit TttrkiltniamiBig groBen Schwierigkeiten verknilpfi iat. 

IMe Farbenrenktionen auf daa nebm ODOoalett Tor wi eg e ud nur Veifiilsehmig dienamlB 

Baumwollsa nie iiül (Bcchi, Halphen usw.) haben nur einen bedingten Wert; einmal, 
weil der dicst' Kt-aktionen verursachende Körpf^r flureh die Fütterung der Tiere mit Banmwoll- 
samenmehl in das Körperfett übergehen kann, so daß also auch reine Schweinefette, wenn die 
Sebweine mit Banmvcdbaatmefal gefüttert aind, die betr. Beaktionen zeigen kdnnen; sodann, 
weil durch eiitt a pw e b eade dea Banmwolbamenöles diesem die Rcaktion-sfähigkeit 

auf die betr. Reagenzien genommen werden kann. Andererseits sind nantcntlich die Bechisohe 
und Welmanssche Ruaktion noch in der Richtung unsicher, als sie auch durch nachträglich in 
das Fett iiineingekommene Stoffe (Zwiebeln usw.) Temtaaoht werden können. Aus allen diesen 
CMndao kommt den hier in Fhige kommenden ReaktSonen auf BamnwoUaamemöl {Beobi, Hal-> 
phen, Gantter, Welmans) keine entscheidende Bedeutung zu. Sie sind dagegen sehr ge< 
eignete Vor proben und in dieser Hinsicht hat auch die Welmanssche und besonders die 
Bellicrsche Reaktion bei Schweinefett einige Bedeutung. Die Farbcoreaktioncn auf 
BanmwpHaamen^, SeaamOl uaw. haben aber femer in d«r Richtmiig einen fewiaaen Wert, ab 
aie bei positivem Ausfall der Pfaytotiteriimcutat- Probe einen Anhalt dafür geben, welch«« 
Pflanzon' i w-ihrscheinlich zuge^rtzt ist. Klx ntto läßt der Naobweia giöflerer Mengen Araohin- 
säure dauu auf einen Zuaatx von Erdnuliöl schließen. 

Bai {kguanxi von ipftBanran Hangen von Coooaf et t u nd Falmkar nlett in fiohinrin»- 
aobmals leigt dieaea, wie «ehon oben berFotigdioben wurde, eine erhöhte VemifnngnaU 
(über 200) und auch erhöhte Reichert - Mcißlsche und Polo nskc.«cho Zahlen (beide über 
0,5 liegend) und ferner snfem nieht pletehzcitig öle mit hoiier .Todzahl vorlmnHen sind — , 
eine erniedrigte Judzahl. B»'i («egeiiwart geringerer Mengen von Cocosfett und i'aiitikomfott 
laigen die Alkohdfette nach W. Arnold (vg^ 8. 419} die für Goooafett kennzeichnenden Werte. 
Daneben iat aber anden^rseits zu berücksiuhtigen, daß bei starker Fütterung mit Cocos- 
kuchen — die allerdiii^'s im allgemeinen bei Schweinen nicht üblich ist — Vorseif ungszahl, 
Polenskesche Zahl usw. in demselben Sinne Ixiinflußt werden, wie durch den Zusatz von 
Goooafett und Palmkenifett; dieadbe Eracheinung wird sieh wabiedidnUdi aneh bei Naoh« 
Prüfung dor neueren SpedalverCabm znm Nachweiae von Goooafett ergaben» wenn diese ein- 
gehender nachgeprüft werden. Der Xachweis von Cocosfett knnn daher nur als erbracht 
angeaehen werden, wenn gleiciizeitig die Phytooterinaoetat-Probo (vgl oben, S. 452) ein 



Jonm. Amoio. CSiem. See. 1904, 9^ 372; ZntMdir. f. Untenmobang d. Nahmnga- a« O«no0< 
mittel 1906, 9. 48. 

3) Vgl. J. Lewkowitseh, aiemiacho Technologie und Analyae der Ole, Feite und Waeliae. 
Braunscbweig. Fr- Vieweg & Sohn, 1906, X, m 
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positires Ergebnü geliefwfc bat* — Vgl liienm die Unfeemoliiiiigea TOfi J. KOnig tmd 

J. Sohluokebier*). 

b) Fü£ dea yachweU von liinds- und MammeUaly in Sehweiueächiualz kaim 
«b Torprobe die mlkrwkopiBohe Untetraoliaiig der Kiyttallisatioiien aus Äther dienen, «Ja 
echlaggebend kann diese Probe jedoeh nkdit angesehen werden. 

Zum pirherpn Nachweise von Rinds- und TTamiiicllalg in Schwcino-schinalz dienen die 
„Düfereoszahl" voa £. Polenske und das Verfahren von A. Börner und R. Li mprich« Ton 
denen daa kCatera waaauÜiBh aia|>lindliBlwir iib ab daa enrtei«. 

«) nffBrüiiialil laah L Palaaaka: Ein Sohvnneflcbmah, deeaen Diffennisalil kleino^ 

als 18 ist, ist als mit fremden Fetten (RindHtalg. Hammeltalg, Preßtalg usw.) vermischt 
anzusehen. Ni\ch den Angaben von K. ]*olenske lassen sieb mit hülfe dieses Verfahren» 15% 
Talg im Sehweiueächmalv uachweicsou, doch hat Polenske bei »einen Untersuchungen noch 
die ZaiU 18,5 ak Gienawert der Difforenizalil fOr reinea Sehweineeohmala angenommen. Seht 
man jedoch ab Grenzwert für die Differenzzahl den Wert 18 an, m konnten naeh den Unter- 
fiuchiiiigen von A. Börner und R. Lini prich*) bei 3 von 4 unftrsuiliten Seliweinefotten 
nach dem Düfei-enzzahl verfahren selbst Zusätze von 20% Rindstalg nicht, wohl aber 20% 
Hammeltalg naohgewieeen vetden. 

Ferner s^ noch darauf hingewiesen» daß eich die gehirteten Ole beim Polenskeschen 
Difff'nuzzahlverfalireti iihnlich vorhalten wie die Talge, nämlich erniedrigend auf die Differenz- 
zahl wirken. Man wird daher auf Grund dieses Verfahrens nur dann ein Schweiuesobmalz als 
vermischt mit Talg bezeichnen können, wenn gleichzeitig auch die Ph7taatetinaoetat«Pn>be 
ein negatiTee Ergebnb gelieferi hat. Gdiirtetnr Tran erniedrigt die DiffeiettBahl in fthn- 
Hcbcr Weise wie Talg. 

Verfahren von A. BStner ünd R. Llmprlchr Ein Znsntz von Rindstalg, Hammel- 
talg, PreOtalg ist nach diesem Verfahren als erwieiw-n anzusehen, wenn der Wert Sg + 2d 
kleiner ah 71 int. Nach den bisherigen Untersnchungen huem ebb mitteb diesea Veifahiena 
in den meisten FällMi 5 — 10% Talg nncliwcisen. Hierbei ist jedoch zu berücksichtigen, daß 
aueh die sog. gihitrf eten öl»- dm Wert Sg \ 2d ernlcdn'giii und daO sich in ähnlicher 
Weise vielleicht auch noch andere, bisher noch nicht geprüfte Fette verhalten. Einen Zusatz 
von gehärteten Pflanzenfetten und -ölen erlcennt man jedoeh leioht dnroh die Phytoaterinaoetat* 
Ptobe» die daher sireckmälHg ateta ghtehieitig mit der FrOfimg auf IVdg aueg^tthrt wtsi. 
Unter Berücksichtigung dieser Verhältnisse wird man daher den Leitsatz über den Talgnaehweis 
nach (letn Verfahren von A. Börner und R. Limprich rirlitipor, win folgt, aufstellen nuis.sen: 

Kin Schweineschmalz ist als frei von Tulg ;limüä-, Hammeltalg, Preßtalg) zu 
beaeiohnen, wenn der Wert Qg + Sd gleich oder größer ala 71 iat 

Da bei der Hwatellung Ton Oleomargarin die Glyeeride der geeftttigten Fettaiiuen (TU* 
Rtcarin. Palmitodistcarin. Stcarodipalmitin) zum grSBten Teil aus dem Talge entfernt werden, so 
wi Oleomargarin nach dem Verfahren von BÖmer tind Limprich nicht oder nur beim Vor« 
handcniioin gröOcrer Mengen naehweisl>iir. 

4, Nachweis von JPara//iil und I*tira/jftnÖl, Der Gehalt dee reinen 
Schwdneechnialzee an unvemeifbaren Stoffen (vorwiegend Cholesterin) schwankt im all» 
gemelnco awwohen 0,1 — 0,3%. F.in Zusatz von Paraffin und Paiaffinöl (Minera](>l) ist als er- 
wiesen anzuwehen, wenn der (TlIiuU des Sehweineschmalzen» an imverseifbarcn Stoffen wesentlich 
höber ist a^s 0,3% und die Priifung auf Paraffin bzw. Paraffinöl nach Polenske (vgl. i. Ted, 
& 409) ein poBitivea Ergebnis geliefiert bat. 

Beurteilung von Schweineschmalz nach iler Rechtslage. 
Bei der Beurteilung von Sohwdneaetuuab nach der Rechtslage kommen aofier dem 
Nahningsniittelge*etze inBetraeiht: 

1) Zeitachr. f. Untetsudimig d. Nahrongs- n. GenugmitCd UKI6, Iii eil. 
•) Ebendert 1013, «(, 967. 
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1. Da« Ci«.>Hctz, betr. den Verkehr mit Butter» Käse, b^hualz und deren £r- 
•»ti mittein, Ton 15. VL 1997 — im iM«hlb]gMid«n kurz „MkrgarineigeaetB*' bweiolmet. 

2. Da» Gcsetr, betr. die SchlachtTieh- und Fleischbeschau, vom 3. VI. 1900 — 
im n:ichf olgenden kurr .,n«M>:f lil t i^c haugi««-!?." bezeichnet. Nach §4 dieses Gesetzes fallen 
auch die „aus warmblütigen 'J'iertn hergestellten Fette'" . . . unter den Begriff ,Jbleiflch" im 
Sinne die«e8 Gea&ete«. Nach dem § 1 der Aurführungab«»timmungen D vom 3. VI, 1900 aind als 
FMadi inslMBOiidera ansoMlMiii . . Fetia, anverarbeitefe oder soboeitel, insbeaoodeie Tttg, 
Unachlitt, Speck, Liewn . . .. Gekröse und Netzfett, Schmalz, Oleomargarin (Premier jus, 
Margarine) und solche Stoffe eiitlialteiide (''ett^miache, jedoch nicht Butter und geschmolzene 
Butter (Butt-erschmalz) . . 

Bezüglich der Möglichkeit einer Ideslkonkuirenz des Nahruogsmiitelgesetsea mit dem Mar- 
garioegMett oben 6. 425. 

Auf Grund dieser Gesetze sind 8chweinesehm»lB und seine Ersatsmittel, 

wie foljrf , zu beurteilen; 

I. Verfälüchuuf den Sehweiueschmalzes. Zusätze von Talg, TaigHtearin und minder. 
wertigen Pflanzenfetten zu Schweineschmalz sind als Verfälschungen im Sinne des Nahrungs» 
mittelgesetses anzuseilen. (Urteil des Reich^geriohts T<mi 30. L 1897'}.) Solehe Gemisohe 
Sind als Kunst'-peisefette zu bezeiefattSn. Vgl. nachstehend unter II. 

AiK-h der Zusatz vnn Wa«*f«er zum Sehweinf'.«elunalz oder die aVisichtliehe Belassung 
von Wasser darin sind als Verfälschungen im Smne de« § lU Nr, 1 de« Nahmngsmittclgesctzee 
anzusehen. 

II. Begriff „Kunstspeisefctt*** §1 Ab«. 4 des Margarinege«ctzes bestimmt: Kunst- 
Speisefett im Siinie dieses Geset?^" sind diejenigen flem Schweineschmalz ähnlichen (1) Zu- 
bereitungen (2), dereu Fettgelialt nicht ausschließlich aus Schweinefett besteht. Ausgenommen 
tiad unverfälschte (3) Fette bestimmter Tier- oder Pflanzenarten, «elohe unter den ihrem Ur< 
Sprung entspteohenden Bezeiehnungen (4) in den TeiiEslir gebnoht verdeD.** 

fl) Begriff „ähnlich". Hierüber vgl. oben. S. 426. 

(2) Begriff ,,Ztibereitunp". Hierüber vgl- nhen, S. 427. 

(3) Begriff „unverfälschte Fette". Der Begriff „unverfälscht" i»t nicht ohne weitere« 
gleidibedeutend mit Munvermischt"; so c. B. haben das LG. Dwtmund und das OLG. Hamm 
in ihren Urteilen vom 19. IV. 1909 und I Nil. 19003) sowie da» LG. Dfisseldorf in seinem Urteil 
vom 30. IX. lOlf^'l ^Ivh daliin .uispesprochen, daß ein Zusntr vmi peringen Mengen Sesamäl bzw. 
Baumwollsameuöl zu Cocosfett keine Verfälschung des letzteren darstelle, weil die beiden 
öle keina mindenrartigaa Bestandteile mäm und ihr ZusatB erfolge, um das Oooostett ge- 
sohmeidiger zu maohen. Gegenlkber dem genannten Urteile dea JJS. Düsseldorf hat jedooh dsa 
OLG. Düsseldorf in seinem Urteile vom 30. T. 191 1 dahin entschieden, daß jede dem Sehweine- 
schmaiz ähnliche Fettmischung als Kunstspeis^elt zu bczeicbneu sei; es begründet sein 
Urteil, wie folgt : 

Das Bsmfuiig'^ijericht begründet seine firtaehekiung im wssentlit^sn damitk daB die Mischuu({ 
zweier Pflansenfette diess nicht an verfÜMhten Vbtten maehen. aaderanfalis liatte der Gessta- 

ffcWr «II jener Gesetzosstelle nicht das Wort „unverfälscht", sondern das Wort „unvermischt" 
nobraiicht. — Dem kann nicht heilet refen werden. Ziiru^elH'n ist, daß in § 1 Absatz 4 a. n. O. der 
Wille des Gesetzgebeni nicht Idar Kum Ausdruck gekommen und die Bctitimmung mißverständlich 
ist. Dir Wortlaut Tsrlührt so der Auffassung, da0 andi die Mischung mehrerer Fette, «emi 

nur jedes derselben da.s unverfälschte Fett einer bestimmten Tier- und Pfianzenart ist, und wenn 
ferner nicht fi is eini- Fett durch den Zusatz des anderen einem verflil.^t lifen wird, kein Kimst- 
«{jeiaefett im Sinne dea Margarinegesetzes sei. Dos C»esetz ist al" r ni« Iii s,, L'eiiteint, sondern geht 



*) Zeit sehr. f. Untersuchung d. N'ahrungs- u. Genußmittel IWOü, J. im2. 
*) Geietze und Verordnungen, betr. Nahrungsmittel usw., 1911, 3, 391. 
*) Bbendott 1911, t, 306. 
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weiter. Aus den dorn G«setze beigegebenen, unter den KeichstagsdruokBachen bttfindlirhen „Tech- 
niscben Erläuterungen" erhellt, daß jede Fettmisohung als Kunstspeiaefett gekennzeidmet werden 
•oUt«; Htm SriSotenmgen ■indl mr ■elbstrarvtbidliah nicht aalbst QMets gawtnrden, mtoea aber 
1mi der Auslegung mehrdeotigmr GeBetzeBstellen in Betracht gezogen werden. 

Unter Nr. 6 derselben, wo über 8chweine«chraalz und Kun8t«pei9#?f<»tt g^sprorlien wird, heiBt 
es in Absatz 9: „Schmalgähnliche Fette, die einer bestimmten einseinen Tier- oder Pflanzenart 
«fitsUiiUDeD,1irMidieniiiditabKiiiiBCai«M^ . hinliereelifirains.B.Giiiie- 

ioliinalz, Ck>co8nnßfett luw., sobald sie jedoch mit anderen Fetten gemischt sind, müssen 
Bif» nh KuruHt^peisefett liezeichnet werden." Jede Fettmisohung i^t liicniach Kimstsjtoisefett, 
uud dies sollte auch im § 1 Absatz 4 a. a. O. zum Ausdruck gebracht werden. Daß dies nicht ganz 
gelungen ist, btcvkt kdjglidi auf der gew&hlten Au8dni«kftira{n, indeoi der QmtagAet — in apraoh» 
lioh dofolMni suliMigar und übliolier Wete» — die EcMugniiee, die er ImuiMkiliiMii vollte, in die 
Mehrzahl setzte; er sagt, die Oeematbeit der Einzelfillle zusammenfassend: „Fette bestimmter 
Tier- oder Pflanzenarten" und meint damit für den einzelnen Fall; dawFid l itu r Ixsstiramten 
Tier- oder Pflanzenart. I>ie(Mw eine Fett muli außerdem frei sein von \'er{aläühuiigcn, die ja nicsbfe 
gevede im Ztieatne ebne miteren Fet^ei xn beeteben bnneht; ee irt diee nodi ein beeondewe we tt ew e 
Ihftnxlomis, das aufgeetellt wird. Man braucht daher, um zu der hier Terti«teD«n mit der Beebt» 
sprechung des Kammergericht« übereinstimmenden Gesetzesauslcgung zu kommen, gar nicht anzu- 
nehmen, daß das Wort nUaverfälacht" im Torli(^;euden Falle einen anderen Sinn habe als sonst, 
nbnüdi den tm f^tia** oder tjaammkobti**; d«« Geeets meiobt die AuenAbme soniobefe fiberbnupl 
nnriHrdee ftU einer hertfmiwten einiehienTüw- oder PlienMiiMt imd edJfaBt damit Bet^pmieehe 
Bchtechthin ums, gleichgültig, ob sie „verfälscht" sind oder nic-lit. Es muß iibt-r für dns eine Fett 
noch hinzukommen, daß es imverftilscht ist, wenn es nicht dennoch ak Kutkstapei^fott gelten soll. 
Da nun das von dem Angeklagten in den Verkehr gebrachte Erzeugnis zugestandenermaßen eine 
dem Sehireineeebmeli Ibnliebe Zubereitung irt» deren Fettgehalt nieht ane Schweineedimah berteht, 
und da es ferner ein Fettgemisch ist und deshalb nicht unter die in Absatz 4 Sata 8 a» a. 0> he> 
zeichneten Aufnahmen fällt, mußte der Angeklagte es nach ^raßgnlio der f § 1 tind 2 des Oepetzes vom 
15. Juni 1B97 als Kunstapeisefett kennzeichnen. Da er dies nicht getan hat, ist er auf Grund des § 18 
deeelbet m beetrelen, nnd des freisprechende Urteil der Straflcammer tinteiliegt der Anfhebong. 

(4) Begriff „dem Ursprang entsprechende Bezeiobnnng**. Dea OLG. München hat 
in sein -n: iTteile vom I. VII. 1899 die Bezeichnung „Palmin" für ein unverfälschtes Pocasfrtt 
als eine dem Ursprung entsprechende Bezeichnung angesehen. Demgegenüber hat das LG. Cöln 
in aelnem Urteil Tom 21. IV. 1808^) Palmin als eine achwcinescbma l zähnlicbe Zubeteituig angeeohcn 
und die Beieichnnng eh eine nicht dem Uiepnmgp entsprecbemde, aandem ab einen itinen Phantede» 
namenbeieiduiet. Letaterem Urteil gegenüber hat das OLG. Cöln in seinem Urteil vom 20. VI. 1908*) 
ausgeführt, daß zwar die vorgenannten Feststellungen tat^iuhliclier Art iintl dtiher das Revisions- 
gericht an sie gebunden sei, daß aber noch festzustellen sei, oi> niciit durch den Zusatz „feinstes (Jocos- 
lett*' SU dem Namen Palmin eine dem S 1 Abeata 4 8*ts 2 gettagende Beneichnung dea Unprange 
Torliege. In einer erneuten Verhandlung Tom 88. IX. IM6*) hat dae LG. CSht diese Enge bejaht 
und auf Freispriu-h erkannt. 

Im Sinne des § I A\)h. i dva Margiiiiuegeaetaos sind in beeonderen Fällen folgende Fette «Is 
Kunstspeisefette angct>che» worden: 

Vegetaline, ein weißes, streichfähig gemachtes Cocosfett. (Urteile des LG. Hamburg vom 
8. VUL IM» und dee Relebqeriohte vom 16. L IMA*).) 

Buttera, ein weißes, mit etwa 2% Sesamöl vt'r>.ef/.k-K, streichföh^M OoooafiBtt (Urteile 
des LO. und OLG. Hamburg vom S. XO. 1900 btw. 13. III. 1907«).) 

1) Zcitüchr. f. Unter8Uohung d. Nalirungs- u. Genußmittcl 1900, 3, G53. 
*) n.-actzo und VVrordnunt^n, !>etr. N'nhning«mittel usw., 1911, 3. 4(iO. 
») Zeitüchr. f. Untersuchung d. Nalu-ung«- u. Genußmittel 1906, II, 
«) Bbendort 1907. 13» 764. 
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Lctel'ri III I >co>bT»tenachmals", wdBe €S«inwoIie aus Cocotfett und BauinwulbMinenfil; 
sie werden uutcr der JV-zeiclinong „Schmalz" verkauft, worin aiirh rin V«T6r«*l»en gegen das Nahnmps- 
mitUsIgMcUecblickt wurde. (Urteile de« LG. I Berlin vom 7. III.. 21. III., 20. VI. und 17. Vlil. 1910 
und dM XamiiMiiguiclita vom 86^ V. und SS. X. 1910>).) 

in. /ii<>atz Ton FrischhftUuDKtnlttdB, NeatnIlMtUnHinitteln und koBitllehe Fär- 
bun|(. Da St hwcinfftchmalz und Kunst.spcisrff'ttp, lotztorr soweit .sie tit iiscbe Fette enthalten, 
unter das lleischbcscbaugefietz fallen, findet auf sie der §21 dieses Oosotzes sowie der dazu er* 
gangene Bew^«B dm Bnndewates vom 18. IL 1908 btw. 4. VU. 1906 Anwendung. Der Zuaats 
der in leixterem genannten Stoffe ist daber soblecbtbin verboten. 

IV. Gesetzliche Resttnniiiini;en über die Einfuhr von Schwdnesehmalz und tierische 
Fette enthaltendem KttiwtsipetoeleU* Es gelten dieselben Bestimmungen wie lür MMgariM; 
vgl oben S. 409. 



1Und!(tuli; (Rindertalg, Rindsfcft, Rind rf. tt) ist d-ia aus fettreichen Teilrn von Rindorn 
ausgeschmoii'.cne Fett. Zu seiner Herstellung verwendet uiaa hauptsächlich das Gekröse- 
(Hiok)er-)Fett, Nelafettk Nieranfett, H«Rfatt, llittolfellfett, fiaekfott (Hodensackfett von 
Oduen)« BSngsweidefafet (Uagonfett, Dannfett, Lnngenfett), ntteiMr. andere lettieiche 
Kfirpertcilo. 

Rindutalp i-tt fast weiß, grunwriü, schwarh gclblirh, hri tHJstimmtcr Fütterung (Wride- 
mast) auch stark gelb, von »ehwachem, eigenartigem Gerueii und Geschmack und fester Kon- 
■irteitt;dMSBdrfMtirtdaaweiobeto,dB»BSngeweidBfeitdMhirteeteI^ Rindertalg enthite 
veat Spuren von Wasser. 

Feiiital^ (Premier jus) ist der auf frii^Llicn, nnsgewahlt guten Teilen bei nicht ZQ hoher 
Temperatur aosgesobmoUene und sorgfältig gereinigt« Kindstalg. 

Oleomargftrln kfe der am geieiiiigtMii Bindatelg (Fointalg) dureh Ane p r o e eMi bei 
mifiifer Tempemtur gewonnene niedriger lohmelaenda Anteil dee Bindstetgee. Oleomar^ 
garin ist ein lichf gelbe«, molir txlor weniger körniges, gcnichloscs Frtt %*nn müdem Ccscbmack, 
d»i.s auf clor Zunge sofort schmilzt. Seine Zu8ammeiu«;tzung hangt wesentlich von der Pressungn- 
temperatur ab; je niedriger diese ist, desto niedriger sind Schmelz- und Erstarrungspunkt. 
OleomMgaiin findet entweder unmittelbar tn Speieesweoken Verwendung oder wird au 
Margarine und Kunstspeisefett verarbeitet. 

PreOtalg (Rindsstearin) ist der bei der flt winnung de« Oloomargarin« als PniBrüfkstand 
verbleibeade höher schmebende Anteil des Kindstulgus ; er sseigt in der ll^el einen Erstarruugs* 
pnnkt aber 60*. FivBtalg dient zur &ietelliing von Maij^rine und KonetepeiMfett. 

Hammeltalf; (Haramelfett, Schattett) ist daa ana fettrnohen Teilen von Schafen 
au-sgc-srhiuol/cno Fett. Zu seiner Herstellung verwendet mfin hauptfäi hlieh das Gekrösefett, 
Netzfett, Nierenfett, Herzfett, Mittelfelifctt, »eltener andero fettreiche Korpert^'ilc. Hammel- 
talg ist dem Kindstalg ähnlich; er ist brüchig, weiß und im frischen Zustande fast geruchlos. 

H»mmelfeintalg, HainmeIoleom*rgarin und Hammelpreßtalg sind von 
Schafen nach Ari detj FeintalgcM, Oleomarg.irins und PreOtalges gewonnene Ivette. 

Rindstalg und Haninieltalg sind sie Ii m ihrer ehemiwhen ZuHammenfwf/nng «elir iihn- 
liob; sie bestehen vorwiegend aus Triglyceriden der Stearin-, Falmitin- und ÜI»aure. W. Hau- 
aen*), H. Kreia und A. Hafner*) sowie A. Bftmer*)landen in beiden Talgaorten venehiedene 
gemischte Triglyceride; letzterer stellte aus Hammeltalg als unlöslichste Glyceride — 
Tristearin (Koinigierter Sohmelzponlrt IZfi**), Palmttodisteaiin (Korrigierter Sohmebpunkt 



O m et ae und Verordnungen, betr. Nahrungsmittel u«w., 1911. 3, 379. 381, 384 u. 387. 
■) Ardiiv f. Hygiene 1902. 1. 

S) ZeitBchr f T'ut. ■ u Inn,- <1 N ahrimga- u. CSenuDmittel 1904, T» 041. 
«) Ebendurt im, 14. 90 u. lÜOil. 11, 3G3. 
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63,3°) und Dipalmitostearin (Korrigierter Schmelzpunkt 57,5°) dar; die Meng»' de« TristfarinH 
betrug etwa 3%, die des Palmitodisteajrins und Dipalmitoetearins je etwa 4 — 5%. In einem 
B]iid8ta]g»f«ad A. BSmer etw» lVs% Tristeaarm. 

Bei der Ht t^tdlung von OleoiliaijgMin werden die QlyoMide der gesättigten Fettsäuren 
mehr oder wenige valtotjuicMg entfenit; dieae geben nebm oWnhaltigBn Glyoeriden in den 
Preßtalg über. 

Die ZamnmBitfBtiiing der Teige weduelt je nach deo-X6rperteüent üus denen eie se* 
wannen sind. 

Rinds- und Hammeltalg enthalten nar genüge Mengen (0»!'— 0^%) von nnTevaeif* 
baren Stoffen (Cholesterin). 

Verfälschungen der Talge. Nach Benedilct - Ulzer») wird Talg mit Cocosfett, 
PalmlmnfBtt, Bamnvolbtearin, Fanffin, Ha», Harsfil und Wollfett ▼erfKlaoht; dagegen 

kommen nach Hefter*) Vt rfiilHchungen der Talge verhältnismäßig Selten vor; hie und da wird 
nach ihm ein Zusatz von Wollfett. Knochenfett, Fisclualg und Wapsor angptroffen. Das früher 
geübte teilweise Verseiien dos Talges zum Zwecke der Härtung wird nach Hefter beute kaum 
mehr angewendeCb 

llitirt«oliiiK|tv«rffüirti. 

Die TTntereuchungsverfahrcn für Rinds- und Hammeltalg i^md im allgemeinen diesellirn 
wie für Butt erfett und Schwei neschniftlz, die in Rinnppmäßer Weise anzuwenden sind. Es sei 
jedoch darauf hingewiesen, daßdicWelmans sehe und die B c 1 Ii e r sehe Reaktion zum Nachweise 
Ton PIlanzei^iBtten bri Talg und Oleomargaiin nieht anwendbar eind, weil auch reine pflanzen- 
fettfhde Vette dieeer Art nnter Umetfindmi eine paeitive Reaktion geben. Vgl* «och oben 
8. 439. — Auch das von E. Polenske für den Nachweis geringer Mengen von Waaser im 
ScbweineRf^hmalz vorgrschhpenc Verfahren (vgl. 8. 43ft} ist für Talg nieht anwendbar'). 

Der Nachweis von Wollfett kann nach I* Mayer*) an dem hohen Gehalt de» letzteren 
an Unveneifbamn (Ciioleeterin und leooholraterin) erkannt werden. 

Zolltechnisehe Unterscheidung des Talges, der Ii inalzartigon Fette*) 
und des Stearins. Hierzu dient in erster Linie die von den Zullämtem vorzunehmende 
Feststellung des Erstarrungspunktes nach dem Fi nko Derschen Verfahren (vgL I. ToiI,S. 353). 
Liegt der ennitteite Erstarrungspunkt unter 30, so sind die Fette ate sohmateartige Fette, 
Hegt er zwisdmi 30 und 46, so rind sie als Talge, und liegt er Aber 45*. so sind sie ab 
„Kerzensfoffe" zu behandeln. 

..Bestehen üher die Richtigkeit der Krniitlelungen nach dem VerfAhren der Prüfung des Fettes 
in bczug auf den Erstarrungspunkt Zweifel oder Meinungsverschiedeuheiteu, so ist durch einen 
Cliemilrar die Jodsahl des lüttes zu bsstimmsn. 

Zu dem Zwecke bringt man etwa 0,35— 4k,46 g des fragUchen Ivettes (gsnau gewogen) in sine 

500 — 700 ccm fassende, mit gut eingeschliffencm St/>pfen versehene Flasche, löst in 20 erin Chloro- 
form und setzt 20 com Hü bische JoHIömmt;. die 30--3fi ccm i/,o N.-Natritmithinsiilfatiösung ent- 
»[uechen müssen, hinzu. !Bilan verschiieLil die Flasche gut, lai^t fio 2 Stunden unter öfterem Um» 
schwenken bei 16—20* stehen und titriert dann, nachdem man noch 20 ccm Jodkaliamtoeong (1 : 10) 
und 200 ccm Wasser hinsogssetst hat, den JodCberschuß mit i/]o N.-Nutriumthio8ulfatlö«ung zurSek. 
— Die Jodlösung ist unmittelbar vor dem Oehraueli unfer '/.n>nt7. von f'hlnroform, Jodkaliunilc)«?nnß 
und Wasser in den olien angegebenen Mengonverbältnxbsen zu kontrollieren. Ist sie schwächer, als 
oben vorgesehrieben ist, so tiat man entsprechend mehr xn nehmen. 

^} Bencdikt-Ulzer, Analyw der Fette und Wachsarten, i^rhn bei Jui. Springer, 5. AufL 
1008, 006. 

•) Heftsr, Tedmohigie der Ole und Fstle. Berlin bei Jul. Springer, 1006, S, 707. 
>) Vgl. K. Fischer o. W. Sehellens, Zsitadir. f. Untenoehang d. NahnmgS' n. GsnuD- 

mittel 18. 

*) .\u»|^cuunHncn sind hiervon die Schmalze von Schweinen und Gän.sen. 
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Liegt die ennitt«lte Joduhl cwtoolieQ 30 und 42, so li<t das Fett aU Teig enBuqMraoben, bei 
Abwrichiincrrn voi\ dw-m Zahlen nhcr narh MnßL'ubc de» gefundenen EisteiTangqNinktw entweder 
ab Kenenstoff oder ab BchmalzarUges Fett zu behandeln. 

Die eohmeliftrtigen Fette aeigen hlSibeie Jodselilen ab 4^ die Kersenetoffe dagegen 
niedrigare ak 80. 

Wenn die vorbezeichneten Untersuchungsverfahren sich nicht so weit ergänzen, daß eine 
codgültigo Knf««"hojdnne sr<*troffrn werdpii kann. od«*r wenn es mch um die Unterscheid »ini: <^f9 
Stearins von dem sog. Pretitalge handelt, d. i. den im wesentlichen aus NeutraUetten bestehenden, 
dnreh dae Auspieesen von tierieoben Fetten bei niedarer oder bdherar TBoiperator gewonnenen 
PreBrückständen von nicht schnialzartiger Konaistenx, welche nioht mehr ab 5% freie Fettsäure 
enthalten und in der Regel einen Erstarrnneuptinkf iWier 50° r.cipfTi. hnt der mit der Sache be- 
faßte Chemiker eine Untersuchung der Ihirchschnitteprobe auf ihren Citehalt an Fettsäure im Wege 
dee Titrierverfdinmi vonttnehmen. Wird bri der Titration in der Warenprobe etat Gebnlt von mebr 
all M, in Iteben von Ptefiidg ein OebaU von mebr ab C% freier F»tte&are ermittelt, so ist die 
iietcelBende Ware als Kenenstoff anxnsehen.** 

BtiritilMi VM Rbiditeli nd M w iwtHaii auf 6r«Ni itor Am^. 

In flllgnmeiaen wurden bei Bindttnlg, Bammeltatg, Oleomugaiin und Prefitalg folgend« 
analytisohen Konstanten beobaohtet: 







Hindat«l«r 


llaniDieltaly 


Oleouiargarin 


Preßtalff 


Schmelzpunkt | 


1 nach dem Verfahren 


( 43—51° 


48—52° 


28—40°») 


56,2») 


Entanungspunkt 


i ToaPolenske 






17— «7* 




DifferenunU 


1 bestimmt 


[ 1»-15 


13—15 










46-^8,5 


47,5—49,5 








32—46 


35—46 


44—64 




Veneifungszahl . 




. 19a— 198 


192—190 


192—200 


201,1 >} 


Reichert- MeiBlsobe Zahl 


. 0,1—0,6 


0,1-1,2 


0,1—0,7 




Schmelzpunkt der Fettsäuren .... 


. 41—47° 


41— r)7° 


42— «• 


49—53° 


Erst.irrunjjspunkt der Fettsäuren . . . 


. 30—47° 


38—52° 


40—43* 


47-51° 



Jodzahl der ungesättigten flüssigen Fett- ^ TsJgeil 

Uxum 80—92,4 02,7 

Bei der großen Ähnlichkeit in der ZnsammeoMtBimg Ton Bindst«4g vaä Hunmeltalg ist 
es «nf <huiidder diembohenAmilynindeirRegelDkditmfiglioh, beide Tdgs in nnteEMlieideii. 

Tm iif)rigrn sind für den Nachwris flfr Verdorhrnh^if . sowie von pflanzlir-hcn Fcffi n tmd 
Ölen usw. die für Schweinesch tiialz anzuwondendon Verfahren auch bei Rinds- und Bammel- 
talg in sinngcmäfkr Weise maßgebend. 

ESne nngewOhnlich hohe JodxaU kann auBer durch |iflaaz1icbe Fett« nnd öl« auch durdi 
«nen ZoBatz Ton Pferdefett bedingt sein. 

BwNitiiung von Riidt* iwi Humtltalg Mwb der IMtoltgt. 

Bei der Beurteilong von lUnda- nnd Hammeltalg nach der ReobtabigB knmmen nnfier 

dem NahrungHmittelgeaetzc das Gesetz, betr. die ScMaohtvich- und Fleischbeschau, vom 

3. VT. IWn und in pi wisiif n Füllen auch da» ( If^setz. hrtr. don Verkehr mit Butter, KMsr. Srlimnlz, 
und deren Krsatzmitteln, vom 1 "i. VT. 1807 in Betracht. Im einzelnen ist folgende« zu Ix iu litt ii; 

1. Da Rinds- und Hammeltalg, Olcomargarin, Treßtalg usw. unter die Bestimiuuagen 
des ndlscfabeschaugeeetne fa]l«n, ist es auf Grund des Beschlusses des Bnndearates vom 
18. Februar 1902 ▼«rboten: 

F. Wallenstein (CheuL'Ztg. 1882, M, 888) fsnd für amnikaaisobes Oleomargaiin die 

fidimelzpunkte 17,3—27° imd für österreichisches 23—26,5*. 

*} Nach A. Börner in Zeitsohr. f. Unteceuohong 4. Nahrungs- u. Genaßmittel 1907, 14, 106. 
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ex) die oben & 430 Mifg^<UuteaFri8chhaUangamittel(fionioie,£'ona^ 

zuzusetzen; 

ß)rieza f ftrben; Uervoa itt jedook anaeenommm die GelbfiilNing der der Ifilohbiittar 
oder dem Bntterschmak iluoUchen ZubenitOBgen. — Vf^ unter 3. 

2. Durch die Ausfühnmgsbcstimmungen D znni genannton Gesetze sind bcsondurt! Be- 
stimmungen für die Beurteilung der in das Zollinland eingebenden Talgfette fest- 
gelegt (vgl. S. 409). 

3. Waidm Talge^ Oleomargarin und dieee enthaltende FettgeoiiMhe in einer der 

Milchbuttcr oder dem Biitterschmal?. ähnlichen Zubereitung in den Handel 
gebracht, so dürfen sie gelb gipfärbt werden; sie müBsen aber dann als Margarine bezeichnet 
worden und don vorgeschriebenen Gehalt an äeüamol haben (vgL S. 429). 

4. Im flbijgen aiiid hhiskhtlieh der Venniedning des Talges, OleomeigaiüiB usw. mit 
niindcrwortigm Fetten, Wasser u. dgl. , des Verkaufs von verdorbenen Fetten ttSW. die 
BettrtdlnqglVgnindsitM lilr Sohweinelett in einngent&fler Änvenduog zutreffend. 

V. 6äni«seliinal2. 

a) Da.H Eingeweide- und Brustfett der Giose «jrd in Tiden Haushaltungen wegen se-üiea 
angenehmen tJe«cliinacke.s als Speisefett verwendet und ist fttieh vielfach im Handel verbreitet. 
Es ist durchscheinend, weiß bis blaOgelb und von kömiger Konsistenz. Wegen seines niedrigen 
Schmelspunktes erhalt es für seine Verwendung als StTdoMeit im Haushalte vieUäch einen 
Zusats von Schweinefett. 

Das Glnsefett besteht im ■wesentlichen au;? (»lyceriden der Palmitin-, Stearin- und Ölsäure. 
J. Klimont und £. Meissls>) fanden im G&asefett als sobwerlöeiiohates Glyoerid ein 
Stearodipalmitin vom Schmelzpunkt 59 °. 

b) Die Untersuch ungSTerfahren des Gfiosefettee sind dieselben wie fikr Sehweine» 
fett Ein Nachweis geringer Zunätze von Schweinefett aum Gfinseiett ist naoli den 
Üb jetzt bekannten Untersuehnnpsverfaliren nicht zu erbringen. 

Da8 von E. Polenske für diesen Zweck Torgc«cbiagene, auf der Differons der Scbmeiz- 
und Trübon^punktc beruhende Verfahren (vgL S. 444) ist bis jetzt bei Gänsefett noch nicht nach» 
geprOft worden. Poleaike fand bei reinem Gtaeefett die MDiitaenBialilen** 14,7— 16»7 «ad be- 
Miohnet 17 als oberste zuUbH^g* Diffemuoahl fnr Giaselbtt; er ghwbt Zusitse von S0% Sehweine* 
fett nach diesem Verfahren nachweiwr tw können. 

c) Das Gänsefett fällt unter die Bestimmungen des (;e.'<etzes, betr. die Schlacht- 
vieh- und Fleischbeschau, vom 3. VI. 1900; es iäl daher der Zusatz der Frischhaltung«, 
mittel (Bors&ure, Fonnaldehyd usw.» 8. 430) und ein eoloher yon Farbstoffen — eclera 
aie beim Gänsefett überhaupt Anwendung finden eilten — verboten. 

d) Im übrigen s<ind hinsichtlich der Beurteilung des Gänsefettes die für Schweinefett 
maßgebenden Grundsatze in sinngmäßer Weise zugrunde zu legen. Außerdem ist ein Zusatz 
von Schweinefett zum GCnsefott, sofern er nioht hlnreidiend deklariert wiid, ab eine YeilU« 
sclrang des Gänsefettes anzusehen. 

VI. RflanzliohB Speisefett! und -Sie. 

Von den festen Fflansenfetten werden vorwiegend Coooafett und Falmkornfett als 

Speisefette verwendet. Unter den pflanzlichen Ölen ist das Olivenöl das am meisten geschätzte 
Sp<»iseöl; neben dicfsem finden als Spnwnle und namentlich zur Herstellung von Margarine 
Erdnußöl, Sesamöi, Baumwollsamenöl, Büb- und Rapsöl die ausgedehnteste Vcr» 
Wendung. Diese Fette und öle werden im nachfolgenden eingehender behandelt. 

Von deo sonstigen Speisefetten und -ölen aus dem Pflanzenreiche» deren Vcrwen* 
doi^ nur eine bcschriukte oder rein ttrtliehe ist» seim f<4gende hier noch besonders angefahrt: 

>) MoTrif«!)rfti- f. Chemie IftOft, 341; Zeitschr. f. Vntenochvng d. Nahroags- u. Qcnue. 
mittel 1911, 2|. 240. 
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1. Mohnöl iat dw ans «len Samen d« Hobnoi (PiapaTer sommfernm L.) genroiinene 

ÖL Es ist f&»i farblofi, höchstem schwach goldgelb gefärbt, fast gernchloH und von angenehmem 
Oeschmack. (Daa von der Nachpresaung stammende ,,rote Mohnöl" ist nicht aia Speiseöl an« 
zusehen.) Das Mohnöl gehört zu den trocknenden Olen; es enthält vonriegcnd Glyceride von 
LbMUhm und Obinre neben eolohea von Linolenefture» Palmitinrtnre und SteaiüMiUm und 
etwa 0,5% unveneiflnrn Stoffe. 

2. Leinöl ist das aus dem Leinsamen (Linum usitatissimum L.) gewonnene Ol. Es ist 
klar, gelb, von eigenartigem Geruch. Dae Leinöl gehört £U den trocknenden Olen; es besteht 
hanptefiohUch a» den GlToeriden von Linolfl&tti«, Linolensitm nnd IsoUnoIenBSnre neben eoloben 
mn Ölsäure, Palmitinsäure und Myristinsäore und enthält bte 1,2% nnverseifbare Stoffe. 

3. Maisöl ist das aus den bei der Stärkefabrikation entfernten Samenkeimen dee Maises 
(Zea mays L.) gewonnene Öl. Es ist ein hell- bis goldgelbe» öl Ton charaktenetisohem Geruch 
und (üeechmack; letzterer erinnert an frisches MehL 

4. Walnafldl ist daa mm den Samen der WakmB (Tni^ana ngl» I») genrounene^ sehr 
geschätzte Speiseöl Das kaltgepreOte öl ist fast farblos; es hat einen angenehmen Geruch 
und nuBartigen Ofischmnek. D^us Walnußöl gehört zu den trooknmdan ölen; aeine Fett« 
säuren bestehen hauptsächiich aus Ölsäure und Leinöbäure. 

& Bnoheekernöl wiid an» den Samen der Biitbiiolie (Fagus rilvaik* L.) geironiwn. 
Das kalt gepreßte Öl hat eine hellgelbe F&rbe und einen angenehmen Oewihniaiok. 

'V SonnenblumenT)! wird aus den Samen der Sonnf-nbbime (Helianthns •onma) 
gewonnen; es ist hellgelb, hat einen milden Geschmack und angenehmen Geruch. 

ProbenentanhnM «nd Vorbereit«ing der öle aar Cntennehung. „Ans dem 
gnk dnnhmiKhten ölvwnte rind ndndeetene 100g öl an entnehmen; dia ölpniben (rind in 
reinen, trockenen f.'lasfbxschen, die mit Kork oder eingeriebenen Glasstöpseln verschließbar 
sind, aufzubewahren und zu vers^-nden. Falls die öle ungelöste Bestandteile enthalten, sind 
sie zu erwärmen und, wenn sie dann nicht vollkommen klar sind, durch ein trockenes Filter zu 
fihrienn." (Amittefa» Anweieong vom 1. April IM8.) 

Anhaltspunkte tür die Untersuehung nnd Beurteilung. 1. Die Identifi/ierung 
einzelner der nachstellend beschriel)enen Fette und öle. soweit sie nicht durch beeondors kenn- 
zeichnende Reaktionen und Eigenschaften ausgezeichnet sind, sowie der Nachweis von Ver- 
fiÜMdnmgen aind niofat immer mit YdUEommemer SicbBriieit mOg^ieh. BeEOgUeh der Farben» 
reaktio nen lei noohnMla hervorgehoben, daS aie ntir als maSgebend «ngeaehen werden können* 
wenn fic unter stron^ter Einhaltung aller Vorschriften in aitsgeprägtor, jetlen Zweifel auf- 
schließender Deutlichkeit auftreten. Die einzelnen Zahlen (Konstanten) der verächiedeucn 
Fette nnd öle sind ans den Tabellen (I. Teil, S. 416—421) zu ersehen, in die auch noch einzelne 
hier nicht besprochene Fette Aufnahme gefunden haben, die mOglicberweise bei der BeurteAnng 
eines Speisefettea in Betracht kommen können. 

2. Gegen die Verwendung die.s'T F» tte und öle, von denen das Olivenöl am meisten 
geeohätzt wird, für die menschliche Ernährung ist nichts einzuwenden, falls sie als daa bc- 
ackluMt mrden, iraa eie sind. Es Ist aber ab «naVerfftlaohnng aazuMhem, wenns. Bb «in 
SeeamOl usw., welchee ale rein oder einfach als 8(rfohea veAanft wird, mit einem minderwertigen 
öle, 7. B. mit Baumwollsamenö! ver<<etzt ist oder dgl. 

Selbstverständlich sind alle für den menschlioben Genuß dienenden Öle, auch wenn sie 
nnr ab SpciMfile beMkdmet dnd, ab vmffibeht an etUaran, «enn iia ZinSta» von Handl 
oder Mineral • (Paraffin-) ölen eifahren haben. 

!?.Beifrisch gepreßten Speiseölen ist der durrhschnittlicbo Gehalt an freienFett- 
säuren im allgemeinen etwas höher als bei den tierischen Fetten. Den niedrigsten Säuregrad 
hat in der Regel das Baumwolhiamenöl, da es meist mit AlkaU entsäuert und gereinigt wird. 
Der Slwegehalt kann htehatcne f ftr dieOtttebeurteilung der SpeieeSle von Wert sNn, nieht aber, 
sofern er sich in mäßigen Grenzen bewegt» fikr die Frage des Verdorbenseina, für deeien 
Nachweis vorwiegend die Geruchs, and Geaohmaokaprüfung in Frage kommt. 
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Pflanzliche Spcisefetlc und .öl<<. 



Ala verdorben sind pflanzliche Speisefette und -Olr anzusehen, die durch Kleinlebe- 
wesen oder nuf andt n« Weise so tiefgreifend vrriindcrt (xlcr sonst so stark vcninrrinigt sind, 
daß sie filr den betitiiuiniuigsgemäQeti Gebrauch uichl geeignet sind, insbesondere Buluhe, wulchc 
jn dem angag^Nuen Gimde ninig» Moer^nnag, fauUt^ 6aiieir*f«ttfig» dtuupfig» «duinmel^, 
kmtseiid, bitter oder lowt «keleiregend xieobea oder anhipaokwL 

1» Cocosfett und Palmkernfeit. 

Cocosfett (Cocoäöl, Cocosnußöl, Cocoebutter) ist das aus dem getxockneten Kemfleisch 
(Oopm) der Fmofat der Cowepalme (Gooob nndfem und Ootx» butjmoea) dureh PwM ung 
gewonnene oad gereinigte Fett. Oocoefett ist ein weißes, feste« Fett; dureh mcchanisohe Be- 
arbeit unir kann es streichbar gemacht werden. Es ist von schwach nußähnlichein fJcnu h und 
fast gt^c hraacklos. Es bosteht vorwiegend aus Gly<»rideii der Caprylsäure, Caprinsäure, Laurin- 
afture, Myristinsaiireiiiid dirihire. 

Palmkernfett (Ptklmkenfil) iat daa aua den Fmohtkernen der {Hpalmd (Elaeia 
guineensis und Elaois molanooocca) durch Prcssnnp odor dtirch AusziolifU mit Lnsiing^^mittflii 
gewonnene und gereinigte Fett^ Palmkernfett ist ein weißes oder gelbUche;«, feate« Fett; 
durch mechanische Bearbeitung kann es atreichbar gemacht werden. Ea ist fast geruchlos 
nnd gflaohmaddoB und beeteht yonviegend *ua Glyeerideii der CüaprylaSitre» Oaprinaiiuei 
Laurinaftuie» HjxiatiiN&iiTe, PelmitinwiiirB und (Maium 

Pal mfett (Palmbutter. Piilmöl)ist rlas ans dfmFrTirhtf leisch dcrOlpalme gewonnene Fett. 
Da die .\rt der Gewinnung in den Tropen bis jetxt eine sehr rohe iot und dadurch die hydrolysie- 
rende Wirkung der Fermente de« Kraoht£leiifloliea befördert wird, kommt das Palmfett bisher meist 
in efnam stark leneteten 2nstande mit hobem CSebatt an fnien Fsttaluren and Farbatoffen tat den 
Handel, so daß seine Venrondung zu Siieisezwecken biaber kaum in Timge kommt» Mndecn tneietena 
aar Seifen- und Kor7.enfabrikation üblich i-^t. 

Palmfett hat je nach der Art der Gewinnung und nach der Herkunft eine butterartig weiche 
bia talgartige Konaiateiis; aeim VVubo iat gelb bia dmikelrot. Im Bändel «itd daa Falmfett dalwr 
vleUkdl dnreh Erilitaen oder mit lülfe von Chemikalien gebleicht. Im friHobes Zustande soU ea 
fincn angenehmen, etwa« süßlichen Geschmnik mul liticn viilehenähnlichen Genicli Usitzcn. 
Palmfett besteht vorwiegend aus Glyoariden der Palmitin- und Ölsäure; sein Gebalt an Stearin- 
aim« betrigt nnr 0.5—1%. 

Infolge ihrea hohen QehaHea an Gljoeriden der niederen Fettafturen unteneheidien aich 

Cocoflfctt und Palmkernfett in ihren analytischen Konstanten wesentlich von Palmfett und 
der Mehrzahl der übrigen ticriaehen und pflaozltoben Speia^ette und »öla; sie aind vielmehr 
darin dem Butterfette ähnUch. 

Im allgemeinen werden bei Cocoafett und Palmkernfett sowie bei Palmfett folgende 
analytischen Konstanten beobachtet: 





Cocosfott 


Palmkernfett 


Palmfett M 




. . 24^27^ 


27—30° 


27—43'») 


ErstafTungspunkt (nach Polenake). . 


. . 19—23* 


20—23* * 






. . 33,5—36,3 


36—39 








1.1—17 


53— ß8 






242—252 


200—206 




. . 6—8,0 


4—7 


0,7—1.9 


Polenakeaohe Zahl 


. . 16,8—183 


8,5—11 




Schmelzpunkt der Fettsäuren .... 


. . 24-27" 


26-27" 


47— 80* 






21—23° 


3&-M* 



1) Nach .1. Lewkowitsch, Chemische T. 'n 1 -ie und Analv'se der (Üttt Fette und Wachse. 
Braunschweig; bei Fr. Vieweg Sc Sohn, löüä, Z, 2SL — Di© Bentimmungen der Schropk- und 
Er»UrrungBpunkte sind bei dem Palmfett nicht nach dem Polenskeschen Verfahren bestimmt. 
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Ooooflfett und Mmkenifett enthAlten in den unveraeif baren Stoffen veientlieh 

weniger Phytoatf rinc als «lic tiioiston «'onati^ten Pfl.in/.enft^tU' und öle. 

In den letzten Jahren hat die üerateliung von iSpeisefetten aus C<x;o8fett einen beträcht- 
lichen Utnfang angenomniea, nachdem es gelungen itit. das Rohiett durch einen Raffinatioos- 
praaefi Tcni aeiiieni nnrigen Geraeh und Ocechinnpk to befwien. 

Die gereinigten Cocoafette kommen teils im natüriichen erstarrten, niollft tlninh- 
fähigen Zustande (Palmin usw.) als Brat- und Batkfttt, teils im streichfähig gemachten, 
ungefärbten Zustande ( Vegetalin«), teils streivhfähig gemacht und gelb gefärbt in den Handel. 

Verlftleehungen von CoocMfett und Pehnkentfett iind bieher nur aelten beobeohtet 
worden. Bi.swrilen ist ein Zusatz vom Semnfil und M«n*>*iÄi gefunden worden, der die Stnieh« 
ahigkeit der JTette erhöhen loU. 

URtertiiobMfMiverralirei. 
Coeoefett und Palm kernfett untersobeideti rieh von den meisten «nderen Sptmo- 
fetten und «ölen des Tier« nnd PfinniiWireioliee — mit Ammehme des BattotfettM — dnndi ihm 

hohen Vcrseifungs-, Reichert - MeiOlech^ und Polenskeschen ISahlen und ihre 
niedrigen Refraktometer- und Jod?,?\hlen. Sie find durnh die.<5e Zahlen im allgemeinen 
leicht zu erkennen und gruOere Mengen davon auch in den nieiaten anderen Fetten mehr 
oder wenigBr kioht naehweiebar; gfoBe 8ohwieri|^teii bietet da^ceg^n der Nadiweis von 
Ooeoe- nnd Puhnkemfctt in Butterfett, die noch dadurch besonders erhöht wenlen, daß 
Coeo«- und Palmkemfett verhältniamäßig wonig Phytoeterine enthalten, t^l'er denNaohwei« 
von Cooosfeit in Butterfett vgl 372» in Margarine S. 419, in Schweinefett i>. 440. 

ZuBilie vom ErdnufiSl, Sesftmöl und BftamwoIIe*menöi uaw. werden wie im 
(MiTenOl (TgL 6. 466) naobgewiewn. 

Für den Nacbwein kleiner Mi ngen TOD fetten Olen und Mineralöl im ( '<>< <<sf<<>tt 
emi>fichU W. .\riie>ldM ii!« VorproVn- «iic I^timmimn der Refraktometerz ihl, dii- dun ii die fetten 
Ole und namentlich durch Mineralöle (Arnold fand bei *2 Mineralölen bei 40" die Refraktometer- 
zaUm 68;2 und 70,9) erhöbt werden. Ergibt fiob eme eriiSkCe Refraktometenah], ao beetimmt man 
nmidiat die JodiahL Eine so niedrige Jodxalil bei eib6hter Refnktometerxahl deutet auf Zvwats 
von Mineralöl, eine erhöhte .Todz.ihl ^nrf Z1l^^'^f•/. von fetten Pfinnzrnölen, die wenn möclicli duroh die 
Iwmueichnenden Farbenreaktionen iihw. sicher nachgewiesen werden können. Besteht der Verdacht 
auf Mineralöl, so empfiehlt Arnold auch noch die Bestimmung der V^rseifungazahl und endlii^ 
die der miTeneifbaren Steife. Ee dibfte eidi empfehlen, letitere Beetimmong beim Veidadit anf 
Mineralöl zweckmäßig vorab Huszuführen und von der Beetimmnng von Jodsabi und Veneifunge« 
Xahl in mlrbfn Fällen fiberhaupt ;ihzusr;>hfn. 

Nach weis von Pal rofett (Palmöl). Kurden Nachweis von Palmöl, da« nach C. A. Cramp* 
ton und F. D. 81 mens*} in Amerilka wegen «einer tiei^ben iFWrbe in Menfen vonS— A% dem Baom> 
wolltiamenöl zugeeetst wird, am dio^ea als Buttoröl zur FIrbnng von Uaigarine*) su w r weu den, 
afdüager 'Ii'- ucnnnnten Autoren folgende beiden Verfahren vor: 

1. 100 ecm dea zu untersuchenden Fettea werden in 300 oom Pctroläther gelöst und mit 50 ocm 
einer 0,6pras. Natronlauge geaohOttelt. Die wimerige Schiebt wiid getmmt, mit Salm&ttie an* 
geeioert und mit 10 oem Tbtracbkihehlenitoff anageeebfittelt. Die TMracblorkoblenBtoliBcbieht 
wird ahgptrennt und ein Teil derHelben folgendfrmnß«>n ge[irüft: Man brinpf in einer Porzellan- 
Bcbale 2 ccin einer Mischung von 1 Teil krystallisierteni PhenA] nnd '2 Teilen Tetrachlorkohlenstoff 
mit der erhaltenen Tetrachlorkohlenatofflösung zusammen, gibi ä Irupfen Bromwaascrstofftiäure 
(«pesübebes Oewiobt 1,10} binsu und rOhrt Ideht um. Bei Gegenwart Ton Palmöl tritt fast sofort 
eine Uengrine Ittrhung auf. 

ZeitÄchr. f. Untersuchung d. Nahrungs u. r;riiuljtnittel 1908, IS, 283. 
-) T'Mirn Anicric. Chem. Soc. 190S, SU, 270; Zeitaoiir. f. Untersucbung d. Nahrange- u. GenuO* 
mittel 1906, 11, 298. 

t) In den Vereinigten Staaten van Nordamerika liegt auf künstlieh gefSrbter Uaigadne eine 
besondere Ab^be. 
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IL lOeem de« geadunolseiMa und filtrierten Fette» «etdea mit dem ^chsn Tbtumen 

Esnigs&ureanhydrid geschQttalt, darauf wird ein Tropfen Schwefelsäui« (apezifiaohee Gewicht 1,53) 
Engesetzt tind noch einmal einige Sekunden lang gpf«rhüt(<»!t. Die Gegenwart von PelmSl gibt flioh 
durch blnugriine Färbung der sich abaetzenden unteren Schicht tu erkeooea. 

Von den gebiftnddidMti SpeiMfrttMi «nd «Sien geben nur BewniM und SenfOl Undiolw Ilr- 
bungen. Dieee sind aber wegen ihrer iiatiirliclion Fiirbung mit dem Palmöl nicht zu verwedueln, 
ftuOerdcm ist das Resamöl durch die Furfurnlrraktitin, dnn Senföl durch seinen hohen Breohungs- 
index charakterisiert. Gebleichtes Palmöl gibt die beschriebenen FarbreaktioneQ nicht; dieee 
berolieB denmadi wnd der ftrbendcB BnliitaiB dei fldmOkt aellat oder ftuf einem UMferndfinfln 
der letetemi, der duroli du BleidMB wntSrt wivd- 

Bei der Atisfühnmg dlfsfr hciden Farbenrcaktioneu i«t folgendes zu beachten: 1. Die Reagen- 
aien niiisson chemisch rein und farblos sein. Eine pflhlirhp l^rhung dos Totrachlorkohlon- 
atoffs, des Ewüigsäureaahydrids oder des Phenols ist von deutlicliem Einflüsse auf das Kintreten 
der nrbnnf . IL Die sn prOfeiideFetiprobe nivB frieeh f ittriirt eein, und iwarlml einer Tempe- 
ratur m 1l: V ' r 70°; die Erwärmung muß so kurz wie möglich dauern. 3. Bis zur Untersuchung mil6 
die Probe au einem külilen, ihinklon Orte aufbewahrt werden; unnötige Einwirkung von Luft und 
Licht, wie auch die Gegenwart von Waaser, Alkohol, Ath» und ähnlichen Stoffen beeinträditigen 
die HWilieaEeaktloin. 4. IMe bd beiden Vet&hnm «nftiAtende BkngrCmfirbimg let TorSbergehend; 
Veiliidenmgen deieelben nach einigen Minuten sind nicht zu beräcksichtigen. 5. Einen irritemit 
Brwfis für die Gegenwart von Palmöl gibt der Brechungsindex der mit Alkali abgesohiedonpri Fett- 
säuren, biuser liegt hei einet' Margarine, die Baumwnllsamenöl und etwas Palmöl enthält, nioht 
über 1,4015 bei 15°, während alle anderen bei der MargarinefabiÜBetion in Betracht kommenden 
EflanienSle einen mit ItSheren Breoliuqgdndex der Fetteluea lelgeo. 



a) BettemateUe, ChwUmung und VerflO^ehimgen, Dm OUvwiM (BamnOl) 

wird Riis dem Fnichtfleißchc dos Ölbaumes (Oleft eniOpOM L>) dvroh AlMfWIon (SpeiseOle) 
und diirauffulgeticics Au-szit-hon gewonnen. 

Je nach der Oiiveuart, dem Kcifozustandc der Frücht«, der Art dur Ernte (gepflückt, 
(SeeoUngen, geecfattttelt), der Art und Dauer der Aulbewaliraiig der FrOdite vnd der Arfc ihrer 
Verarbeitung untorscheidot man verschiedene Sorten von Olivenöl; die besten, mit besonderer 
Sorgfalt durch schwache kalte 1*n'»!!iing gewonnenen Olivenöle werden al» Jungferaöl» 
Provencerül, Aixerül, Nkzaül l>f?.eichnet. 

Das sog. marokkanische „Olivenöl", welches eine auffallend hohe Jodzahl hat, stammt 
neck Edw. A. Sseeerethi) nicht vom (Mboam (Olee eoropeee L.), eondern von dem A^eakeume 
(Aigennm eideros.ylon}; ee wiid daher mit Unieoht ek OUvenSI beieiohnefe. 

Olivenöl ist bei gewöhnlicher Temperatur flüssig, schwach strohgelb bis goldgelb, bis- 
weilen nuch grünlichgelb. Der Geechmeok weobBelt mit der Herkunft, der Bereitungsweise 
und dem Alter des Olcs. 

Da« Ofiyenfii gehM zo den niehttroeknenden ölen. Es enthSH sehr weeheelnde Mengen 
(2—25%) fester Fettsänren, die neben geringen Mengen Arachinsäurc aus Palmitinsäure und 
Stearineittie*) beetehen. An fl&arigen Fette&uien sind vorwiegend ÖMote, daneben aber auch 

1) Zeitechr. i Unterenehung d. Nahnmgs» n. GennBuiittel 1910, St, 749i. 

2) J. Tl. Iii, r (Annnl. dum. annlyt. 189t», 4, 4) und D. Holde (Mifteil. Kgl. Material prüf ungs- 
arat 190r), t3, m—i4 u. Berirht«» d. Deutsch. Chem. Oe^ellfichnft 100,5, ^H. hnlien Ruf dfi« Vor 
kommen geringer Mengen höhermolekularer Fettaäureu im Ulivcnöl hingewiei«en, wahrend L. Arch- 
btttt (Jootn. Hot. Chem. Ind. 1907, M, 463) bei 10 taneeladwn nnd algeriedien OlivenSlen nadi 
dem K ^nard»cben Verfahren bei Anwendung von 10g Ol keine AiaehinMiuTe und Lignooerinrilura 
naehweiani konnte. 
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mehr oder minder geringe Heogesi linolwiim vorhanden»). Die ttOTeneübuen Stoffe des 

Olivenöles (0,5 — 1,5%) eiUhalton fbenso wio alle aruloron Pflnnzciifctto Phytostorin, doch ist 
dessen Menge nur gering. Olivenöl tnilit nich im aUgemeiuen bei etwa 2—4° und aobeidet bei 
etwa — 6° ein feste« Produkt (.^tearin ) ans. 

Das OlivenAl ist TieUaoben Verf&lBohvngen mit anderen Fflansenfilen »oaigeeefaEfc; 
so dienen namentUoh Sesam^ ErdnnBöI, BaumwoUsamenöl, Rüböl, ferner auch, aber seltener, 
trockru tulc ölt», wie Mohnöl, Ijeinöl, zur Verfälschung des Olivf^noles und ninnu-ntlich des sog. 
„Bsaniötes'* des Uandela; vereinzelt ist ein Zusatz von Mineralöl beobachtet worden. £benfaUs 
▼ereinseto iat im Huidel ak „Malagafll" «in mit Grünspan geltrbtea OUvenBl beobachtet 
worden. 

b) l'ntprmichungsverfahr^^n und Heurteilung, 1. Von nlUn Unterauchungs- 
verfahren ist die Bestimmung der Jodzahl das genaueste und zuverlässigste zur Erkennung 
größerer Mengen der hier in Betracht kommenden Verfälschungsmittel, da diese dnxohweg eine 
hAbeie JodsaU als das Olirenfll anf weisen. 

Die Jodzahl des rciin n Olivninlt s schwankt im allgemeinen zwischen 79 und 88. Da die 
zur Verfälschung dienenden Öle iiu lu oder minder erheblich höhero JfKlzahlon haben, so zeigen 
yeifälschte Olivenöle auch eine mehr oder minder erhöhte Jodzabl. )is konamen aber un> 
xwcifeihait edkte OliTenBle nüt Jodsalden bis B8 vor md ausnahmsweise sind reine Öle mit 
JodzaUen bis M,7 (L. Archbutt) gefunden worden. 

Tn zwHfplhafttn Fallt n kann die Bestimmung der Jodzahl der flüssigtn Fcf tsäuren 
gute Dienste leisten, die bei reinen Olivenölen swisohen 92,8 — schwankend gefunden 
WDide, wilumid sie bei EfdnnBSl 106-^129, bei SeaamOl 129—140 und bei Banmwolisamenfil 
142— IfiS betlügt 

>L Tortelli*) ( mpfichlt zur Untersuchung der Olivenöle die Anwendung dos „Tlicrm- 
oleomt't<Ts". (It'^'^cn Prinzip mit dem der Maumen^sphen Prolu^ (Erwärmung boim Vcr- 
mischon luit kuiizentrierter Schwefeltuiuie) übereinstimmt, doch wird mau iu aualytiiicbeu 

Laboratorien die Jodzahl-Bestimmung im allgemeinen der Frftfong nüt dem Tbermoleomeier 
Yor^hen. 

Diu zolla nitliohe Anweisung zur chemischen Untersuehung von Baumöl*) 
schreibt für die Prüfung des BanmöleH bei der Einfuhr folgende Untersuchungen vor: Bestim- 
mung des spezifischen Gewichts, de« Brechungs Vermögens, der Jodzshl (nach 
V. Hubl), die Eiaidinprobe and die Prnfuiigen auf BanmwollmraenSl, SeaamSI und ErdnoBdL 
— Da die Vorschriften zur Ausführung dieser Bestimmungen fiili mit den allgemein üblichen 
durchweg decken, kann vrm ihrer Aufnahme hier abgesehen wenien. Xnr für die Eiaidinprobe, 
welche allerdings heute nur mehr eine untergeordnete Bedeutung hat, sei hier die zollamtliche 
Veieahrift mitgeteat. da sie bei den UnterfladiimgsTerfäbru der Slttigen Bpeiaefetle nnd -Sie 
nicht mit aufgeführt worden ist. Sie beruht darauf, daß die nicht troeknendeo* TccwiegBnd 

Glyceride der Ölsäure entliiilteiulen Ole (Inrcli saljwtrige Sänrr in festes EIhkIhi unigowandclt 
werden, während die trocknenden Üie, welche viel Glyceride der I«inöls&ure enthalten, beim 
Behandeln mit salpetriger Saure mehr oder weniger flüssig bleiben. 

Man verfUirt bei der Eiaidinprobe* wie folgt: „lOgBaumSi werden In ein nobwndbrdien 
gebracht und mit .5 ccm Salpetersäure von der Dichte 1,410 hinzugefügt. Nachdem man 2 Minuten 
lang gesohültelt hat, wird i g QoeeksUber hinzugefügt und dieses durch atarkee Schütteln gelöst. 

Au« dem tob Holde und Stange (fieridtte d. Deutsdi. ehem. Gesellsokaft 1901» S4. -24rK]) 

au« OUvenöl abgesohirdi ni-n ..Oleodinuirgarin" hat »ich nach Niwitercn Untrrsnrhnngen von Holde 
(Berichte d. Deutsch, ehem. (icsellschaft 1905, 38, 1247) Stearinsäure und Palmitiusäoie darstellen 
lassen. Das natürliche Vorkommen von Margarinsäiuo in natürlichen Fetten erscheint daher wieder 
fraglicli. 

«) Chem. Ztg. 1905. J9, 53f> 

*) Zeitechr. f. Unteisucbung d. Nahrungs- u. OeouOmittel 190tf. II, 033. 
KAnlg. KSlinmginittol. ltl,% 4.Aafl. 3U 
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Sodann lüUt man die Mi.<H-huiig etwa i/« .Stund« stehen. BeiniDe Baumöl gibt dann «ine firbiaiie 
oder schwach gelb gefärbt« feste Mafwe." 

2. Die Art dos zur Verl ä Isrhung oiii es fraglichen Olivcnnlps vprwrnr]( t< n Ö!ps \»ird 
aus den für die einzelnen in Frage kommenden öle ketinzeichnonden (meist Farben-) Keak- 
tionen erkannt. 

a) SeHamöl. Mit Sesamöl versetzte« Olivenöl gibt die Ba iidouinsche Furfurol- 
rcaktion und die Soltsit nsehc ZiiuiolilorünTaktion fS. 473). Wur/n ist jedoch zu bemerken, 
daü auch manche roineu Olivenöle bei der Baudouinschcn Reaktion schwache Färbungen 
geben. In loldien FäUen empfiehlt eich nach MilliAtt die Verwendung der bei lOß* getrock- 
neten (nidit mit Waaaer gewaadienen) FettaSuren und nach Tortelli und Ruggeri die 
jjer flüssigen Fettsäuren. 

b) Erdnußöl (Arachisöl). Der Narhwois dieses Ates wird durch den Niiehweis bzw. — 
da Spuren vun Arachinsäure auch in Olivenöl vorkummen »ollen — die ({uantitativc Bcetiraniung 
der Araebinsinre nnd Lignooerinatnre <S. 460 — 473) gefDbit. 

c) Baumwollsamenöl (Cottonöl). Dieses Ol wird mittels der Halphenschcn Reak- 
tion (S. 476) nachgewiesen. Da es indes möglich ist, durch geeignete Behandlung den diese 
Reaktion des BaumwoUaamenölc^ verursachenden Körper zu entfernen, so kann man sich in 
Pillen, wo dies anzunehmen ist, zum Nachweise des Baumwollsamenöles der Salpetersinre- 
veaktion (S. 478) bedienen. 

d) Rülxd lind Rapsöl. On')ßere Mengen dieser (')le im Olivenöl geben eich durch dii- 
Erniedrigung der Verseifungszahl zu erkennen. — Der zuverläsaigere Nachweis gründet sieh 
auf die Abscfaeidttng und Kennzeichnung der Erucasäurc des Riib- und Rapsöles. — Vgl. 8. 479 
bis 482. 

e) Mohnöl, Hanföl, Leinöl und sonstige trocknende öle erkennt man dmcfa die 
beträchtliche Erhöhung der Jodzahl bei Abwesenheit der imter a - d genannten öle. 

f) Fischöle. Sie geben sich zu erkennen durch emc Erhöhung der Jodzahl. O. Eisen- 
sehi me und E, N. Copthor ne>) haben «üie Reaktion mm Nadiweise von Ftaehttlein in pflanz- 
liehen ölen angegeben, die aber anscheinend noch Iwine Nachprüfung erfahren hat und auf 
die daher hier nur verwiesen sei. 

g) Mineralöl. Man findet seine Menge durch Be«timmung des Unverseif baren des Öles, 
wobei so berfloksichtigen ist» daO reine OliTcnSle selbst etwa 0,^—1,5% Unveneifbares ent- 
halten. Hau veifiilut cur Bestimmung des Unverseif baren, wie folgt: 

10 g öl wrrden mit 5 g Kalihydrat und .'lOeern Alkohul v<'r.'<eiff ; die alkohoHsehe 
Lösung wird mit dem gleichen Volumen Wasser verdünnt und mit l'etroiäthcr, welcher 
keine über 80° siedenden Bestandteile enthält, ausgeschüttelt. Der mit Wasser gewa£cbeue 
Petrolfttber wird Teidonstet, der Rfiekstand gewogen und cweokmftffig noehmals in gkieber 
Weise behandelt. Oder die verseifte Masse wird von Alkohol b^-freit, in einer Porzellan- 
schale nach Zusatz von Sund vollständip eingetrueknt t. der froekene Hiiek'=itnnd in eine 
Papierkapsel gebracht und im Soxhletschen Kxtriiktionsapitanit mit obigtun Petroläthcr 
erscbSpft» 

3. AuOi>rdem kann unter ITmstftuden »u«^ die B^timmung des spesifisohen Ge- 
wichtes, di's SrfiiTH lz- lind Erst n rrn ngs pu n k t es der Fettsäuren, sowie de« Bre- 
chungsexponenten durch das Refraktometer zur Erkennung von gröberen VerfäUchungcu 
dienen. Letstn:« Ftobe ist namentlich als Torpnbe bei Uaesenuntenuchungini mit VorCcil 
verwendbar. 

4. Kupfer wird in grüngefärbten ölen durch Verbrennen einer prößeiTn Menge der- 
selben in einem Porzcllantiegel und Untersuchung des Rückstandes in bekannter Weise nach- 
gewiesen. 

>) Journ. of Ind. and Kngin. Cätemiatry, 1910, % 4Si Zattsohr. f. Uatersucbttog d. Nah- 
mngs- Q. Genuamittel 1912, SS, 33. 

« 
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U»a fcaiin naofc B. Presenins nmi A. Sohattenfroh*) «Im Kupfer in OUvmfil J«doob 

Mnh Inder Weiao quantitativ bc«timmen, daO man eine abgewogene Menge ()1 in der 3-fachen 
Menge ÄthtT Ifwt . in einem Scheidetrifhff r riiit verdünnter Salpetersäure knifti)? diirf h- 
schüttelt, die rauro Lösung abfließen läßt und 3-mal, das erste Mal mit Säure, das zweite und 
dritte Hat mit Wa«er behufs Auawawlieiw naohaebflttelt, die abgc/.og<-n( n i 'hissigkciten xur 
TVooikliB verdampft, glüht, den Rückstand mit salzsäurehaltigem Wasser aufnimmt, in diese 
Ii)sungScinv<'fcl\v;uiHrn<t()ff It-itot und das <uisg*-s('hiedeM Sohmldkujpler iwob dem FUtnemi, 
Auswaseben und Olühcn als Kupferoxyd wägt. 

KupferhAltige Ol« amd ats Teililsobt xu beanstanden. 

Erdnufiia (Ara^Aisöl), 

ErdnuBöl (Aiaohiidl) ist das aua den Samen der Erdnaß (Aracbia hypoigaea t.) nacb 

BSntfemung der .Samenhaut und der Keime gewonnene ÖL 

Erdnußöl ist ff».«t f.irblo« und penn Ii Ion und hat keinon Wcsonders keimzeichnentlcn Cc- 
schmack. En iMt vor aiicn anderen S{)eme(ett«-n und Ölen chemiiM-h dadurch gckomizeichnet, 
dafi ee neben Glyoeriden der (Uafture, LsinfilHlure und Stearinsänre Araebinsfture and 

Lignocerinsäure in Mengen von etwa 5°„ — Torteiii und Ruggt ri faiulin in 7 Erd- 
ntißöliiroUii i.M bis 5,40% Arachin- - IJtr'i"" ' 'in''fi"i'p ^'om Schnu'l/.pimki 74,1 bi^ — 
enthält, während dioMo Säuren in anderen Ulen (Olivenöl, Rüböl) nur »purenweisc*) vor- 
kommen sollen. 

Die .Jodzahl des ErdnnOfile« ist bis jetat swisehen 83,0 — 105^0 giefunden vorden; sieliagt 

in der Regel zwisi Ju n 85 und 102. 

l>er (Jehalt de« Krdnußölet« an unven*eifl»aren Stoffen In-trägt 0,4 -l"«. 

Als Verf&Ischungsmittcl für Erdnußiil kommen nach Lewkowit.sch Seaamül, 
BaumwoUsamenoi/ BIbhnSl und Rttböl in Betraoht. 

Zu berüclwichtigen ist noch, daß in Fabriken, die Erdnußöl und Sesamul mit denselben 
Maschinen und Preßtüeheni herBtellen, lH*i Enlntißölen häufiger die sehr rmpfindliche Bau- 
douinsche Reaktion auf Seaamöl auftritt, während die Soltsiensche Zinnehlorurreaktion iu 
aoloben FJUlan, wenn ea siofa am in ocdnongirailiBigen Betrieben gewonnene öle handelt, nicht 
einzuteeten pflegt*). — HL Kreis*) empfieUt zur Entscheidung der Frage, ob ein Erdnußöl nur 
Spuren <y1f r mehrere Prozente SeHamöl enthält, die von ihm atipegebene Reaktion mit 
Wasserstufftiu^ieroxyd-Sohwefelsäuro (vgL S. 474), die bei Uegenwart von weniger ab 5% 
S e samai nldit uabr detttUdi dntritk Daa Hanptgewiidtt aber legt er auf den ISjaobweia deo 
Seaamlna mittels mÜcrosikopisoher Untefauohung und der ▼um A. Börner ang^benen 
Farbenreaktion mit EsHigsäureanhydrid und konzentrierter Schwefdfliura (Si 474)* die niobt 
eintritt, wenn das Erdnußöl nur Spuren von Sesaroöi enUiält. 

Verfilm im Nukweite vm ErdMBM. 

Zu^rläfisige Farbenreaktiocieo xom Nachweise Ton Erdnufiftl sii^ nicht bekannt. •— Alle 
sonstigen zum Xacbwsise des Ikdnußolos vorgeHi-hlagenen V«!rfahren beruhrn auf dem zueiat 
▼on A. R^nard*) Torgeseblagenen Nachweise der Araohina&ure und Lignocerinsäure, 



1) Zeitsdv. t aaalyt. Chemie 18|»6, 34, 381. 

I) L. Arehbatt (Jonm. Soc. Cbeni. IbA. 1898, 19, 1000) fand in reinem Rapsfil bis au 1,4% 

nnd in Seaföl 1,8% ArHchinKäure. 

s) V^'I. A. .T. .T. Wijg in Zcit8chr. f. Untersuchung d. Nahrunga- u. Qenußmittel 1902, S, ilöO 
und G. Fe Udler, daM^lbst 1U03, (, 411. 

4) IfittsiL a. d. Gebiete d. Lsbensmitteluntefsaflhnng u. Hygiene, TctdfientL t. Sshweiaer. 
OseundheitHamt 1010. I, 2V3. 

») Zeitschr. f. aualyt Cbemie 1873, tt, 231. 

30* 
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Pflanzliche Speisefette uud -üle. 



die gegenüber den in den meisten anderen 'Mi i, vorkommenden gesättigten FettHäuron durob 
ihre Schwerlöslichkcit und ihren höheren Schnul/.pTmkt sowin die geringere Työf«liphkcit ihrer 
Salze gekennzeichnet sind; die meisten dieser Verfahren sind fUr den Nachweis von Erdnußöl 
m OÜTeiiin anageaxlMiteti). 

Da der Nachweis der ArachinHäuM tlMh den unter b au^efDlllteil Verfahren Terhältnis« 
ro&ßig zcitraubentl ist. ^r.v\ f^iiif Roilip von auf der Schwerlöelichkeit des arat^bin- und lipno- 
cerinBaurcn Kaliums beruhenden Vorprobeu beschrieben worden, nach deren put^itivem Ausfall 
man erst sur Darstellung dar AmdunnUire sohreiten floIL IMeee Vorproben mögen daker hier 
Koemt besohzieben werden. 

a) Vorproben. ») Verfakren von D. Hold«*): 0.66 ccm Ol werden mit 6 ccm aiko- 

boUschor Kalilauge (33 g Kaliumhydroxyd in I 1 00 proz. Alkoliol) "2 Minuten f;ekotht; der 
vordampfte Alkohol wird durch iKni<-ri rrsetzt. Bei Ucgcnwort vuit viel Erdnußöl wird die 
Seifenlöaung bei 19—20° breiig bin gallertig fest. Zusätie ven 10—15% EidwiflCl veiratoD äch 
in OliTenBlan und IblmBIen naeh etm ^f^^l^^a^m Stehen twi 19—80% in BiotaraaBl bei 0* 
durah flockige Niederschläge in den alkohoUaohen Seifcnlöaungen. Auch Sesamöl und Batun« 
wolbamenöl T^edingon Wi 'iO" starke flockige AuMohcidttnpi'n ; Rüböl gibt eine fast feste MÄ9»e. 
Beim Eintreten einer Aust^cheidung iKt der Nachweis der Arachinaäure erforderlich, wahrend 
beim AnsUeiben einee Niedenddagee im allgemeinen eine weiCeie Prüfung auf EMbraBdl über- 

^) Verfahren von P. BohriSOh'): lO ccm Ol w-rrden mit 125 ccm olkoholischer l/j N.-Kaii- 
lauge verseift und die Seifeulösung 4— ä Stunden bei Zimniortt-mperatur stehen gelassen. Ist die 
Fliim%;keli nadh dlMor Zeit volletindig klar geblieben, so aind gröflaie Mengen EidnuBöl (&ber 10 %) 
sowie flenmBl und BramwonBamfliiSl (Ober 80%) nicht vorhandm. IM d» Fßasi^it trtbe ge- 
wonlcn ndf r lial tiieh citi Niedcrechlap p' l'ildet, so kann man ntif die (ir'prnwHrt von EHnnßo! Ii7w. 
Sesam- und Baumwolkamonöl HchlicUon. Falls eine Anaxcheidung eingetreten ist — im anderen 
Folie sofort — erwärmt man diu Flüiu»igkeit bia zur Ldsui^ der Ausscheidung und neutralisiert 
mfigUehii genau mit honaentrierter Salniure» etellt 10 Hinnten iaag in Waaier von 16* und 
filtriert daim durch ein Filter von l'J cm Durchmeaeer. Hintcrbicibt auf dem Filter nur ein kleiner 
weißer Rückstand, so ist die AnwcHciilicii trröQorer Mengen Krdnnßöl (in 20%) sowie Baumwoll- 
sauieoöl (4t> — ^%) auagetichlossen. Ibt da« Filter dagegen mit einem groben Kryatallbrei zu ^/^ 
oder mehr gefallt» eo liegt einee dieaer beiden Ole vor. Von dem flitrat werden nun 10—^ com 
in ein Reagenagla« gebracht und dicso» in W'asacr von U — 10° j^tellt. Kntstcht nach ^/^ Stunde 
keine Trübung oder kein Niedf-rsc hliit;, so int d,is Ol frri von Krdnußöl sowii» \ on ethchlichen Mengen 
Seaamdl und Baumwollaamenöl (1U% und darüber). Hat «ich eine Trübung oder ein Nicdersohlag 
gebildet» lo liBt man den Reat dee Filtrates über Nacbt im BiwchTanke «tehen, löst den «otsiandeDen 
NiedemcUag in 10 eem Wiwos. AUtobol, erwirmt die alkoholiaohe Lfitung einign MinuteB auf dem 
Wosserbade und läßt dann 1 Stunde Ihm Zimmertcm)icrat(ir stehen. Hat sich nach dieser Zeit kein 
flockiger \ieflen«chlag gi'bildet, m» int Krdnußöl nicht vorhanden. Ixt dagegen eine flockige Aua- 
scheidung entstanden, so kann bei Abwesenheit von Sesamöl mit Sicherheit auf Erdnußöl ge« 
eehloBsen werden (es ibid auf diese Weise nodi 6% ErdnulMH naobweisber); tratidem empfiAlt 
P. Bohrisch in diesem Falle die IsoUenug der Aracbinsiui« und die BesUmmung ron deren 
Schmelzpunkt. 

AhuUcbe auf der >Schwerlö«licbkeit der Kabumaalze der Arachin- und Uignooerinaäurc be- 
ruhende Verfahren aind Ton De Negri und Fsbris*) und Blares*) besoihrieben. 

1) Eine ausführUche Besprcchuni: dieser Vcrfiihren veröffentlichte P. Bobrisch in Fharmai. 
ZentralhoUe 1910, Sl, 301—304, 393— 3U4. 423—427 u. iöO— 464. 

*) Holde» Vnterauohnng der Sdtmiermittei Berlin bri JuL Springer, 1867, 6. 168. 

s) Pharmas. Zentralhalle 1910. 51, 454. 

*) Zeit vlir. f analyt. Chemie lKtt4, 33. .'>.')2. 

8) Rep. de Pharm. 1897, [3J J, 440; Pharmaa, Zentralhalle ISiW, 3$, 3J. 
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y) Verfahren von Fr. Franz Hnd L Adler') in der Abinderung vei N. Luers*), be. 
ruhond auf der Kn,'8t«lliiiationBtempprnttir der allcoholiBchcn Soifcnlösimp. fmf dio bereits 
Tortclii und Ruggeri %ur Schätzung des Erdnußolgebaltee hingewiesen haben. 

Man TecfAhrt nach K Luer«, wie folgt: 

1 eem dea ao anCerradMndmi OIm wiid genau abpipettiert und mit 5 com einer etwa Sproa. 

alkoboUschen KaUUuge (80 g Kalhimhydroxyd nie. de>p. in 80 g Waieer gelöst und mit 90proz. 
Alkohol EU 1 I aufgefüllt) in eiwin ctwi 7' rem faÄ«»»ndpn Krl«nm»«ypr-Knlhchon 4 Minuten lang 
unt«r öfterem Umsobütteln im kochenden Wa«Herbade rerveift. Dtui Kölbchen ist mit einem 80 cm 
bogen Kühbohr an wnehan; öberiunipt soll «in AHnholTerlmt ni6glioiut Tennieden weiden. Dann 
kohlt man schwach ali (auf etwa 25^ C), gibt genau 1.5 ccni einer verdünnten Efisigaäure (1 VoIunMn 
Eisciwig •{- 2 Volumen Wa«ier) und genau 3 Tropfen Eiscs-ii; hiiizti. «^owii^ 50 com "Oproz. 
AUwhol und wliüttelt gut durch. Sollt« die Löaung nicht klar werden, was meiat durch einen höheren 
Gehalt an EMaaflöl bedingt ist» eo enribnit man eo lange, bia in dar Flmai^it je^iobe Tkübang 
yenebwonden iet. Hieiaul höhlt man durch Eintaudien In kaitee Waeier und UmuhAtleln Yor- 
sichtig hin zur genauen TemiiTifiir von 16* V ab. Unter wiederholtem Umschiitteln wartet man 
genau 5 Minuten. Dabei halt man die LöHung. nötigenfalls durch kurze.<< Abkühlen, xtetH auf der 
gewümchten Tcmjwratur. Hat aich nach dieser Zeit in der Flü^igkeit keine deutliche Trübung 
gebildet» eo griat man auf 15,5 herunter und wartet wiederum AlGnoten. Zeigt eich auch jelat noch 
kein Niederw;bUig. ao ist entweder gar hrin oder sioberlidi weniger als 6% ErdnuQöl ▼orbanden. 

ft) ynrhirefn und Betttiinmung der Ararhim^fitire.^) Die zu diesem Zwwke 
dienenden Verfahren lieruhen toiU auf der Abecheidung der Araohinsäure mittels ihrer Blei- 
salzr, t«iis auf der Abscheiduug über die Kaliumsalzo, teil« auch auf der direktcu AbHchciduog 
der Anchinaftitt«. Die auf dM- Abacbeiduiig mittele der Btedaalze beruheaden Vetfahrem sind 
zwar z. T. uinstaodlioher ala die üln%Bn» dürften dafür aber auch die zuverliaeigereo ESr* 
gebnteHc liefern. 

a) Ahacheidung der Araohlaaäure mittels ihrer Blelealze. I>u8 uraprunghchc Verfahren 
▼OD A. R^nard«) hat im Laufe der Jahre dnreh De Negri und Fabrie«), Arohbutt*)» 
"Vi Kreia sowie durch Tortclii und Ruggeri Abänderungen erfahren, von denen dio 
beiden letxten'ii ala die brinrhhrirstcn hier Ix-scbrii-ben wcnlen .sollen. Ern \'orzug de« 
Kreiaiichen Verfahrens besteht in der durch die AbtK^heidung mit »Ikoboliacber £lei- 
aoetatlöeung iu ätherischer LüHung bedingten lockeren Beschaffenheit der unlSalicben IHei» 
ealse. — Wahreeheinlich dOrfte aueh daa Verfahren von K. Farnsteiner (vgL I. Tral, 
S. 301 — .HO.I). welchen auf «In \ ersebiedenen I>«<licbkelt der BhÜKnIze der gesättigt«-!! und 
unpef*ättigten Fettfwiuren in Hm/nl InTubt, für den N'firhwei*« der AnichinHäure brauchbar 
«ein; es »cheint aber bisher für »iiewn Zweck noch nicht angewendet worden zu »ein. 

exet) Verfahren von H. Kreist): 20 g Ol werden durch Koehen mit 100 com 40proz. 
Katronlaoge und ö() rem 95 vul.-proz. Alkohol versi ift. die Fett^iitm'n nach Entfcrnmif; de« 
Alkohol» durch Kocbm niif S ilAHiiurc abges* hifdi n inid in :{t>n ri in .\thcr pcliVst. In diese 
Lösung gießt man allmählich eine heiße Lösung von 15 g HIeiacetut in 150 cem 95proz. Alkohol 
and iKBt Aber Nacht stehen. Von den ansgesohiedenen Bleisalzen der festen Fettaüuren ufird 

^) Zeiltichr. f. Unlerxuchung d. Nahrungs- u. (lenuUmittel 1U12, SS, 070. 

*) Ebendort 1912, U, 683. 

Der Küize halber ist hier und im folgenden <Qr daa aus Arnchhiitäure und Lignocerina&ure 
beHtehende Gemiseh der unlSslichaten Fettsäuren nur die Beseidmuag „Araohinsiure" gew&hlt 
worden. 

«) Zeitschr. f. aualyt. Chemie 1873, 12, 231. 
») Bbendort 1804. ». S53. 

«) .loum. Snc. dieni. Iml. IS'.tS. II. 1124. 

') f'hetii Zt? \mr*. 19, 4.'il: vgl. ferner SchwelMr. Lebensmitteibuch, 2. Aufl. l^rn bei Neu* 

komm & Zi m HUT niii 0 n , 1U()U, .s. 2^. 
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die klare üborstt hrndo Flüsaigkeit ibgegoueo, der BttokitMid dnroh ein PapieifiltOT filtsiere 

und finmal mit At her gowaachen. 

Zur ZcTHctzung der Bleisalze der festen Fettsäuren erhitzt man solange mit 250 ccm 
SpniB. Salfsittie, bis das anfaoliwiiiiineiide öl gans klar gsmadm iit und kocht mit Waaaer 

aus, bi» die Fctteänren blcif rei sind (Prüfung durch LOsen einer Probe in Alkohol and Versetzen 
mit Sclnvffelammonium). Die Fettsäuren läßt man erstarren, preßt sie /wischen Filtrier- 
papier ab, iöMt »ie durch gelindes Krwärmen in lUOccm iJOvoL-proz. Aikoiiol^und stellt die 
LOflung in WaMer vvn 16'. 

Wenn nach '/t^^""^^ keine AUMCbcidimg erfolgt, so ist keine Aracblni^iiure vorhanden. 
Tritt Krystallisation ein, so überzeugt man sich durch eine Schmelzpunktbcstimmimg der 
uötigenfall» mehrmals aus 90rol. -proz. Alkohol umkrystalliüerteu Substanz, ob eine Säure 
vom Schmelzpunkt 74 — 76" vorliegt. SoU der Gehalt an AiaehmaKure beetimmt mtden, ao ist 
die ente KiTttallisation nach dem TVodmen au wägeia. Daa Gewicht» mit 110 midtiplisiert» 
eigibt annähernd den pro/t-ntualen Gehalt an Erdnußöl. 

Neucitliiips liahrn H. Kreis nnä E. Roth') da« vorstehende Vci^uhrt'n noch wesentlich 
vereinfacht und ihm dadurch, daß nur eine teilweise Fällung^) der Blcisalzc der gesättigten Fctt- 
■fiorca Toigmommen wird, eine Form gegeben» in der es auch cum Naehwetw der Araoliinfllhire 
in gehärtetem Erdnußöl möglich ist; sie verfahren, wie folgt: 

20 g öl wcrdt ii durch Kochen mit 10 ccm 40proz. "Natronlauge und 50 cem Alkohol 
verseift. Die Seifenlosung wird zur Trockne verdampft und der KUckstand mit Wasser und 
Salatäuie im ÜberaolniS erhitzt, bis die Fettsäuren Uar atiftdiwinunen. Die im Bebeidettioliter 
al^etrennteu Fettsäuren werden nun bei gewöhnlichen ölen in 100 cem, bei gehärteten ölen 
in 21K) ccm Alkohol gc-löst und in di r Sirdehitzp mit \fy g Blciacetnt. gclö-sl in 50 l>z\v. 100 crm 
Alkohol, versetzt. Nach dem Stehen über Nacht (bei gehärteten Ölen nach 3 Stunden) werden 
die au8ge«cliiedcnen Bleisalae dm«h Kochen mit 5proz. Salzsäure zersetzt. Die Menge der 
so gewonnenen Fettsäuren betiägt in allen IlUen etwa 2 g. 1^ weiden in 60 com OOptos. Al- 
kohol durch gelinde« Erwärmen gelöst und während 30 Minuten in Wasser von 15° gestellt. 
Krliält man eine Kry.stalüsation, so werden die Krjutalle abgesaugt und no( h c iinnnl aus 25 rem. 
dann aus 12,5 ccm 90 proz. Alkohol luukrystallisiert. Bei Anwesenheit von mindestens ö^.q 
BrdnuBftl wird der Bohmehpunkt der 3. Krystallisation fibor 70* liegen. Ist die Menge der aus- 
gCSdue<tenen Kr\'stHlle gering, so empfiehlt es sich, im AUih nschenRöhivhen ttber Asbest ab- 
7U<»an)?en, den RückHtand in Äther zu lr,sin und den Äther zu verdunsten. Aof diese Weise wird 
man immer genügend Substanz zu wciten;n KrystalUsationeu haben. 

Uan kann «foa Verfahraa ferner nach Kreis und Roth noch dadurch TereinlBohen, daO 
man die 20 g Ol mit 40 ccm alkoholischer Kalilauge verseift, 00 com Alkohol hiuniaetat, 
mit 50 proz. Essigsäure unsäucrt wozu in der Rpgrl 15 rem rrfortlerlieh sind — , darauf ohne 
AbMcheidung der FettHäuren die Bleizuckerlusuag hinzugibt und im übrigen wie ol>en verfährt. 

{ift) Verfahren von Tortelli und Ruggeri'). 20g Öl werden in einem Kolben 
von etwa 250 com Inhalt mit 60 ccm olkoholiseher Kalllauge (120 g Kalihydiat -f 1000 ocm 
Alkohol von 90") unt<*r Aufsetzen eine« ids Rückflußkiihlt i dii nciidcn 70 cm langen, gebogenett 
tilasrohres auf dem siedenden Wa.-^s. rhadi- vt iscifl ; darauf setzt man :i Tropfen riienolphthalein 
hinzu imd neutralisiert mit lOproz. lv««igHnure. Diese Seifenlüt^ung gieUt man in diinnem Strahle 
In eine in einem weithalsigen Erionmeyer-Koiben befindliehe siedendheille Lösung von 200 cem 
10 proz. Bleiacetatlösung und 100 ccm Wasser, wobei man die Flüssigkeit fortwährend gut 
srhiiftelt. Darauf kühlt man den Krlenmeyer Kolben unter häufi^rem l'iiischüttoln \niter der 
Wasserleitung 10 Minuten long ab, wobei sich die Blciscife an den Wandungen und auf dem 

Zeitschr. f. Untenuehung d. Nahrung», v. Gennfimittel 1013^ tS^ 81. 

y.in" nur teilweise Fällung der HlriHahe war auch schon von Archbutt (Joun. Soc. Gbem. 
Ind. 1898, II. 1124) vorgCMchlapen woiden. 
») Cbem.-Ztg. 1808. HX, GOO. 




BMouftöL Untemiohuiig. 



471 



Boden de« Kolbens f»s<tH»*t7t iiikI di«' Klü>sij;k( if klar wird; Irtzterc gießt mau ab und wäsrht 
dio Bleiseifen noch 3-mal nacheinander mit je etwa 200 ccm heißem Wasaer (70 — 80'') und 
küldt jedesmal wieder ah. Die wenigen noch der Bleiaeife anhaftenden Wassertropfen tupft 
man nil FUtrieqiapier ab und gibt daiauf in der Seife 220 oom frisoh deBtillieitea Äther, mit 
welchem man unter Uni-Jf luitteln den größten Teil der Bleiseifcn von den Wandungen entfernt. 
Drtrfuif erwärmt man 2t» Miimten lang unter häufiprem Um8chütt< ln am KiickflußkUhler und 
tcuhlt den Kolben etwa Stunde lang unter der Wais^leitung ab. Mau dekantiert die Äther- 
ICsung vorricbtig ab, wiederholt die Erwj&rronng des ROokatandee im Kalben mit 100 oem Äther 
tind kühlt aln'rmalB in obig^ Weise ab. Darauf dekantiert man die Ätherlösung durch daseethe 
Filter, briiikjt .•*( !iIii ß!ioh den trnnren Kth-ksf and atif das Filter und \vii>rLh( mit Äther so lange hus, 
bis das Filtrat keuien Kückstand melu- hinterläßt. Alsdann durchbohrt man das auf einen 
Soheidetrichter geeetzte Filter und sptUt seinen ganaen Inhalt mit etwa 220 oem Äther in den 
Scheidetrifhter. Nachdem man ISO oem SOpror, Salzsäure hinzugesetzt hat. schüttelt man 
«t.uk diin li. liUJt al>«it/i n und die Snlz.'^äur»' mit dem aiispf^^olnodciicn Blt ii lilorid abfliißon; 
die ätheruMche FettHaurenlösung schüttelt man noch 2 mal mit je l:»<)ccm Wu^ner, filtriert sie 
durch ein kleines Filter in einen Elrlenmeyer-Kolbetu wäscht Kolben und Filter mit kleinen Men- 
gen Äther nach und deBtilliert ahdann den Äther ab. 

Der Ruckstand, der aus deti gi«ättigten Fettsäuren des Öles besteht, wird unter Zusatz 
eine« Troj>frnH verdünnter Salwänre mit KM» rrni 90 proz. Alkohol nnff^r Verwendung eine« 
Cüasrohre.^ als Kückflußkuhler auf dem Wasserbade bis ungefähr (K) erwärmt, bis völlige 
LSsmig eingetreten iat. Beim AbkAhlen auf Qmmertemperatur sehdden sieh alsdann bei Gegen- 
wart von Krdnußftlznniichst sehr feine Nadeln von Lignocerinsäure und darauf pcrlmutter- 
glänzende Blättchen von Arachinsäiiri' ali'). Xarh iHwa 3-Ktündigrm Stvhcn Ixi 1")— 20" 
sammelt mau den Niederschlag auf einem Filter, wobei man die durchfiltrierte Müssigkcit dazu 
verwendet, ttm den gesamten Niederschlag auf das Filter zu bringen. Filter mit NiederaoMag 
wSsoht man S-mal mit je 10 oem flOpmc and dssn mehmula mit TOproz. Alkohol aus. Den 
RüekHtand löst man mit Hirdcndcm ttl»solu(em Alkohol vom Filt( r in r im ii Erlen tru vcr-KoIben, 
destilliert den Alkohol ab und lönt den Rückstand wietierum in KM» ccm IX )proz. Alkohol; 
darauf verfährt man nochmals in genau derselben Weise wie vorher. Schließlich löst man 
die Fettsfinren wiederum in aliaolutem Alkohol, verdunstet den Alkohol, trocknet den Rttck- 
•tand 1 Stunde lang bei l(H)'' und wägt ihn. Hierauf wird der Schmelzponkt der FettsKuren im 
Capillarrohr bestimmt, d« r in dor Regel bei 74 — 7r>,r» - ppfnndcn wird. 

Behufs Berechnung des Gehaltes an Erdnußöl in einem Ölgemischo ist zu bcrück- 
aichtigen,daB die ErdnuDöle 4,30—5,40%, im Mittel etwa 4,80% dos wie vorsteheAd gowonnenoi 
FettSiMiregemisohes ( .Xrachinsäuro + lignocorinsäure) entlialt< n und daß dio Löflüchkeit dea 
letzteren in 00 pro«. Allcohol — in70proE. Alkohol istee unlöslich — folgende ist: 

„ ^ ^ . . WOtvn 90prDX. Alkobola iMea bei 

Meng« 4ei F«tti4uienff«mitchet > " 

von 74-7r..t.'' 15» r/i» 20' 

a) 0,0.>-0,ng 0,033 g 0,040 g 0,04.'>g 

b) 0,1 7 -0.47 g 0,060 g 0,060 g 0,070 g 

c) 0,60-2,70 g 0,070 g 0,080 g 0,090 g 

Man erhält daher den Gehalt der angewendeten 20 g dce betragenden Öles an ErdnuBOl, 
indem man zu der gefundenen Fetts&urenmenge die' Korrektur fftr die in dem verwendeten 
00 pro/.. Alkohol in LOaung gebliehene Pettsäurenmenge hinzoaddiert und durch 0,048 

dividiert. 

Die Ergebnisse dieser Berechnung des Gehaltes an Ktxlnußöl sind nur annähernde; 
5% tollen fakles naeh Tortelli und Rvggeri in OliveniU noch bestimmbar sein. Man kam 

>) Iki Gegenwart von BHumwollsanieniil stluiden nicU auih diu festen Fi-ltsiiiiren dieses 
Olea mit ab. 
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die Kinpfüidlichkeit des Verfahrens erhöhen, wenn man Ifi f«^ringen AusHchfiihmgen nur jedes- 
mal 50 com 90proz. Alkohol zur Kryst&Uiaation vervendt t uder größere Mengen des betreffen- 
dm Oiaa in AAtü niaimt. 

Um m entmlMideii» ob man tatsäohlioh Anclmuttaxe oder LignooetiiiiKiin vor mdh hftt» 
bestimmt man den Sohmdqiankt der FettaSona; diewr betrilgi bei: 

PAlmitiiu&aie StearinsAure AnclbiNliire Uiuocorinsftni« 

W. B. Sinith^) weist darauf hin, daß man bei Prüfung fester Fette auf ArachiuBäuro 
die mittels der Bleisalzo abgeschiedenen Fettsäuren nicht aus größeren Alkobolmengen kry- 
etallisieren, sondern die in der Torgcschricbenen Weise aligesohiedenen Fettsäuren so 
oft umkrystoUielerui eoUe» Us ein höherer Schmelzpunkt als der der Steariiu&ure er- 
reicht seL 

ß) Abscheiduno d«r Arafihhsiure mittel« \hm K iM i nif ie «der dirakto AbMhildmi. 

P. Bohrisoh') empfieblt fo1g*»nrlo ArlK-ifsweuw!: 

20 g Ol werden mit 260 ccm alkohoiisc-her i/« N.-Kalilaugo (35 g mit Alkohol gereinigte« 
Kalituuhydroxyd iu 96 pn». Alkobol gelÖBt imd auf 1 1 anfgefallt) Tvneift mid nodi beiß imter 
Yenraadung tm Pbenolphthaleln mit konaentriarteir Salzsiure mSgUchst genau neutraUtjeirtk dann 

nrichmni?; knrre Zeit anf dem \y:\ss^rhiido crwürmt und mittels HeißwaRscrtrirhters vom anspeschio- 
dencn Chlorkalium abfiltriert. Dtus in einem Bccherglase befindliehe Filtrat wird mehrere Stunden, 
am besten über Nacht, in den Eiascbrank gestellt. Hei Anwesenheit von Erdnuik^ haben sich dann 
an den Wandungen und auf dem Boden des Becherglaaee mehr oder weniger stemfSrmige Kryst&Uchen 
Bl>^'rs( hifilcn. Sie werden abfiltriert, der Trichter mit dem Filter in den Heißwjwsertriehter gebracht 
die inKh in dem Bcehergla« befindlichen Kryjitiille von araehninsaurem (und lignooerinninirem) 
Kalium durch Behandeln mit etwa 50 ccm heiüem IHtproz. Alkohol in LoRiing gebracht, die l^ung 
wild auf daa im HelAwaHertrlehter befindlielie Filter gegonen und der Füterrfiekstand mehmak 
mit 23 ccm heißem 90 proz. Alkohol behandelt. DaH in einem Beoherglaae aufgefangene Filtrat 
wird wiederum mehrere Stunden in den Eitwrlirank gcsU-Ut. Der onfstnnden« volunüiKis^ Nieder- 
schlag, der bei Gegenwart von 20% Erdnußöl ungefähr die HnUte der Flüssigkeit erfüllt, wird ab- 
gesaugt, in dae BedMi|^ai surfiebgebneht und darauf werden etwa SO oom WaMer eowie 20 bja 
80 Trapfen Iwni en trie rt er Salisiaie binzogegeben» worauf aidi die AradhdoeSure {und Ugnoeerin' 
süixire^ in dicken Fli>eken nnsscheidet. Sie wirtl nni h kurzem Erwärmen auf dem M'asserhnde samt 
der Flüssigkeit in einen Sclieidetriehter gebracht und mit Äther .nuAgeachüttelt. Nach dem Ablassen 
der wässerigen Flüseij^it wird die ätherische Fettsäurelöttung nochmals mit etwa 50 ccm Wasser 
anegeMfadttelt und dwauf durob ein trodienca Filter in ein tariertee Bedieij^ filtriert. Naeb dem 
Abdunsten des Äthers wird daa Gewicht des zurSckbleibenden krystallinen Rückstandes fi stp-stellt, 
der darauf in 50 ceni heißem OOpror. Alkoliol pelö««t wird. N'arh kurzer Zeit sc heiden sit l» lockere 
Krystallblattchen ab. deren Schmelzpunkt nach dem Ablaugen und trocknen bc<9tinimt wird tuid 
die bi der Regel bei 7t~-?2* ecbraeben. 

Der qualitative Naobweiii von Erdnußöl int auf dies« Weise auch uline Anwendung des Heiß- 
waswrtrichterf »ieher zu erbringen, das ^"erf^lhl■l■n liefert aher anidi nach Bohriseh befriedigende 
quantitative Ergebnisse, soweit man t<ulchc bei dem schwankenden Gebalt de« Erdnußöle« 
an Aiaobinsäum und Lignoeeriniftuie erwarten kann. Durch MuUiflikation mit SSO findet man 
den Gebalt dee ölee an EidnuBüL Entitiilt ebi Oliven« weniger ale 15—90% EkdnulUil — waa 
•ich aus der obigen Vorproltf von Bohrisr Ii eriribt — so darf man nur 10 p AI mit ccm alko- 
holischer Kalilauge vemeifen und muß dann, um richtige Werte la erlialten, zu dem Atherrüokatand 
0,015 g hinzuaddiervn und darauf mit 2*20 multiplizieren. 

1) Juurn. Anicrio. Chem. 8oc 1907, SO» 1750: Zeitaolir. f. Unteienebung d. Nabmsge- n, GenuB- 
niittel 190K, 13, ülä. 

t) Pharmaz. Zentralhalle 1910, 51. 39«. 
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J. Bellicfi) hnt vor^tcechlogen, die aus dem Ol abgeschiedenen Fettsäuren direkt sub Alkohol 
unmikrysfalÜsieren. Benedikt T'lzt r^), L. Arrhbutt') sowie V. Bohrisch halwn aber mit 
diewui Verfahren bei quantitativen lieütiuiniuugeu keine günstigen Ergebnisse erhalten. 

G. Perrin*) bedinit aidi rar AbwlMidiiiiig dar AndünaiiiM der SdiwieTMidloUieft dor «aumik 
K>ltiiiiiMl»t in Alhfllwl. 

4. Sesamöl, 

Sefiamöl ist das Öl dvr .Samen Ton iSesamum Orientale tmd Sesam um indlffwm. Es ist 
hellgelb, ohne besonderen Geruch und hat einen müden Geflchmack. 

Ei bestellt tm GlyoetUen der Falinitiniiiire, SteMüwäm«, (HbEom lowie Leinöbfttir» und 
fptrTljtH! in dem Unvcrscifbarcn (0,95—1,32%) außer Phytoeterin zwei wohl gekennzeichnete 
Korper, von denen der ein<\ das Sesamin, .-i<h<in kristallisierende, bei 123" Bchmelzendo 
Tadeln bildet und die verhältnismäßig hoho Kechtsdrchung des Olea (vgL L Teil S. 361 ) ver- 
nflmditt wibnnd def sweite* ein Ol, dM H. Kreil*) fOr einen fdieoobartigen Körper hält, 
dem er den Nauen Sesamol gibt, die Ureeohe der Botfirbnng mit ITinfiirol ist. 

Die Jod zahl de« Si<s«m6ke ist bis jetat swisehen 1<3— 1163 feEundenj sie H^gt in der ■ 
Regel zwischen 105— ll ~>- 

Farbenreaktionen zum Nachweise von Sesamöf.M 

Da» tk'xamcA ist gckcnnzeiclau t durch vert*chie<iene Farbenrenktionen, von denen die 
beiden mteren die empfindlioheren^) sind. 

n) UeaktioH mit Furfurol und Salzsäure narh Jta udo u i ii") in der Verbesserung 
von V. Villa vi t lii.i iin<l (>. Faliris^l: 'M.in w'ililf ii;u Ii Irf/ft ien eine« der b<'i(l('n folgenden 
Verfahren, zu denen man eine farblose Lösung von 2 g Furfurol in l(X)ecm Alkohol verwendet: 

a) in einem Probierglas« oder besser in einem kleiiven MeOzyUnder oder sylindriücheu 
Sobeidetriohter gibt m«i sn 0^1 eem Forfaroilfiettng 10 com öl, dum 10 ecm SahaKmie vom 
spezifischen Gewicht 1.19, schüttelt das Ganze Va Minute lang und ülMTlüßt die Mischung sich 
«elbet. Bri Ofppnwart von Sesamül ist dir- am Boden sjcVi aljscheidende SalwSiire drutlich 
karmoisuirot ; im anderen Falle bleibt sie farblot« oth-r nimmt höch8t«'ns eine schmntziggclbe 
Fsrbe en. ^ 

ß) oder man verwendet nur 1 ccm konzentrierter Salzsäure und setzt n.trli (h in Schüt- 
teln lOccm Clhloroform hinzu; alsrlaim ist bin («egenwart von Sesamöl die sich au der Ober- 
fläche al)Ächeidende Salzsäure k.innnisinrot gefiirbt. 

>) .Vnnal. chini. analyt. 189{t, 4, 4; ZeitM>br. f. Untersuchung d. Nahrunga- u. Genußuiittel 
18Ö9, %, 72«. 

5) Benedikt-Ulser, Aiuilyw der Fette und Wnchsarteo. Berlin bei Julias Springer. 

ß. Aufl. l!»08,' S. 7»2. 

3) -T u im. Soo. ( hem. Ind. 1907, 453; Zeitsebr f. Untersuchung d. Nahrung«- u. Qenuß- 
mittel ISNM. IS, 260. 

*) Montt. acientifique 1901, [4] IS» 320; Zeitsobr. f. Untersudwng d. NebrungS' u. Genuß* 

mittel 1901. 4, 1)86. 

6) Chem.-Ztg. 190.1. Vi. lom 

') Eine ausfiihrUohe Besprechung der FarlM^ureakt tonen des äoüamüleä halfen F. Utx (Pharm.- 
Ztg. 1900, 480) sowie H. Sprinkmcyer u. H. Wagner (Zeitsohr. f. Untenncbnng d. Nsbrungs- 
u. GetraBnitte) 1906» 11^ 347) ▼eriSfientlicht. 

') Vgl. oln-n S. 467 über die Furfurolreaktion bei Erdnußölen. 

"j Die Reaktion von Hiiitlnuin, die durch den vorgeschrielK'nen Zusatz von Se.sainöl zur 
Margarine eine erhöhte Beachtung gefunden bat, ist ferner außer von S prinkmeycr-Wagncr 
emgehendw bebsadett worden von W. Kerp (Zeitsobr. I. Vntenudiangd. Nabnmgs- u. Genoßmittel 
1899, t, 473), H. Bre nier V^'-ndort l«9!t. t. 7«'.»). M. SieKf<^ld (ebendort 189«, 1, 668), Uts 
(ebendort liK)r>, |1. 4C4l), 1>. Soltsien (elH ii lnrt igQQ, |X, 4li3). 

•) Zeitnehr. f. angew. Cheni. 189.3. ätt.i. 
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Über die Vonohiift in der Verordnung den Bundesrats vom 27. August 1897 und der 
RiritUphen Anweisung" vom 1. April 1898 zum Gesetz, betr. den Verkehr mit Butter usw.. 
vom 16. Juni 1897 bzw. in den AusführungsbeHtimmungen D vom 22. Februar 1908 zum 
FWMhbewhaugewtK vom 8. Juni 1900 vgl S. 371 und 414. 

Über die Verschärfung der Ba tido ui iisc lien Reaktion znm Naehweis von Sesamöl in 
Bnttrr vgl. oben S. 372. Mit dem Kinfluli 'Ii r Thnizigkcit auf die B!\ lulo ui iij^chc "Rt-aktion 
haben sich A. Laufs und J. Huismann^) »owie H. KrcissJ) bcachäftigt, ohne jedoch zu 
Qbereinsiimmenden Ergebmasen gekomnwn Ett lein. 

5) Reaktion mU SRnnehlor0r (Bettendorfs Reagens) «mmA Solt»ieH*)z Zn 
2 — 3 VoIunMnleilen des zu untersuchenden Öles (oder geschmolzenen Fettes) \»ird 1 VblumeD 
rnit Snlz-säure vcrsrt/trr Zinnehloriirlösang (Bettendorf .s Kt^igens) gesetzt und da.« öl 0o 
lauge kräftig damit geschüttelt, bis eine Emulsion entstanden ist; darauf setzt man das HeAgeni- 
gli« in ein hdfiee WaawrtHui Die aidi dann sobnell abeetaende ZinnohloraTUiMing hat bei 
Oc i gon wart von Sesamöl eine hellhimbeerrote bis dunkelwoinrote Färbung. Bei einem sehr ge- 
ringen Gehalte an 8<>san)ti1 kann nach wiederholtem Schötiehi die anfängliche Färbung wieder 
verblassen. Vgl. auch S. 371. 

Zur HcDteUung von Bettendorfs Reagens worden S Teile kryatalL Zinnchlnrftr mit 
1 Tnl Sakflänre wa einem Brei angerührt und letatercr volbtindig mit toockeuem Chlonraiweff- 
stoff gesättigt. Die so erhaltene Ix>sung wirtl nach dem Absetzen durch Asbest filtriert. Man 
h(>wahrt Rio am besten in kleinen, mit Glnsstopfen verschloasonen, mägliclwt gefüllten 
Flaschen auf. 

e) JteaktUm mit WoMerstoJfmperoxyti'Schwefelsämre nach H, Ki*el«^). in 
einem Reagenaglua eehfittelt man 6 com Seeamöl. 5ocm kons. Sehwefelsitne (75pr(».) und O^S cem 

Wasserstoffsuperoxyd (2 — 3 pro/..). Xnch kurzer Zeit tritt eine intensiv olivgrüne Färbung ein, und 
beim \'erdünnen mit Wnfi»er wird dii- S iurc h( l!p<>1h nut prüner Fliion^sM ir/. Dio Reaktion tritt 
noch in Gemischen mit 5% Scaoniöl deutlieh ein. Olivenöl, BaumwulWmcnnl, Krdnutlül, Mohnöl, 
MandelSI, PBratehdU LeinSl md RirinuaSl geben mil dem Reagens keitw iigendwie faemerkeiw» 
werten Färbungen. 

J. Bellier^) sowie tt. Serge r^) iHschn'ihen eine Reihe weiterer Reakl innen mit Sii!|ivkr- 
ScUwefelsäure (Reaktion von Crace-Cal vcrt oder Behrens), Salzsäure (Bishop). Pyrogallus- 
■iaie''SBlxaattie (Toeker), Snlpeter*iare<8ahsfture (CavalU), Ammoniamvanadat>8Qhmfebäiire. 
PoRnaldehyd-8chwefeUiiure. Reeerdn. auf die hier nur verwieeen werden mSge. 

e) Jfarstellung dea Se»ainin» und »eine färben reakUonennach A, liüme rJ) 
Man läßt in der im I. Teile (S. 40-t) br-srhrit^hrncn Wr die unverseifbnren Be<f nidt« ili- <\cs 
Sesamöles aus Alkohol kristallisieren, trennt die Krystalle (Phytosteriu und Sesamin) von der Mutter- 
lauge und behandelt sie mit einer geringen Menge Äther, in dem dea Fhjtosterin sehr leicht, das 
Seosmin dagegen wesentlieh schwerer lOeUdi ist (100 ocm Äther USsen bei 20** nur etwa 1 g Sesamin)^ 
Man gießt die .'XtherlösuQg ab und behandelt den Rückstand noch zweimal in derselben Welie mit 
geringen Mengen Äther. 

Sohfittelt man eine Lösung von einigen 3iiilligrammen Seaamin in Chloroform mit 1 ccm kon* 
lantrierter Schwefdsiare, so färbt sidi die Scbwefeb&ure snnichst bramuot, dann ststk kirschrot 
bis blau, während die GblorofornufdUeht farblos bleibt. 

») Chem. Ztg. 1907, 31, 1028. 

s) E1).'ii.i..rt I9ÖS. Zt. HT. 

») Zeilsohr. i. öffentl. Chem. 1807, 3, 63. 

«) Chem..Ztg. ItOS, tt, 103a 

Annal. diim. analyt. 1800, 4» 217; Zeitoehr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuDmittel 

1000, 3. im. 

«) t lu m. Ztg. 1911. 35. (Kri. 

') Zeitöchr. f. UnterMichung d. Nahrung«- u. Geuuüiuittcl 18'jy, t, 705. 
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Der mi kroH kn pi Hohe Nach wein von Scsainin und seine Unterscheidung von Phytosterin 
kann sehr leicht in folgender W eist' crfolpcn: Man lalit dan tfnvrnieifbarc des Seaamölcs nu^ Alkohol 
krystallisieien uud bringt einen Teil der Krystalle oder den in der ein^anglt beochriebenen Weise 
gewvMinenMi, in Äther iditrarlädiohen RückatMid «uf etnan Objekttniger unter d«» HikroBkoik 
Mmi kaoB inf diese Weite die did^en, an den Enden nni«gefaniB% begrsnsten Kiyetaltaiedeln dee 
SeRamiriM I< ii h( vr-n ih n dünnen beiderseitig abgeschrägten Nadeln des Phytoaterins unterscheiden. 
Einfacher gehngt tibtt hierbei der Nachweis von Sesamin durch folgende mikrochemische Reaktion: 
Zu den auf dem Objektträger trocken gewordenen Kryatallen gibt man 2-3 Tropfen eines Gemischea 
▼CO EssigBitirMohydrid and kannntriertor Schwefebiun. Abbald »igen die SesMninkryetalle 
unter allmählicher AuflÖHung zunAcluit eine schwach braungrüne Farbe, die allniälilirh stärker wird 
und schließlich dtirr!» Blinenin in ein dtmklr-!« Kir^rhrot und Violett fibergeht. Di» ^ytosterin» 
krystAÜe dagegen verändern weder ihre Form noch ihre Farbe. 



BaumwollH.i in- noi (Cottonöl) ist da« aus den Samen verxchicdeuer Artcu der Baum- 
«oUBtaude (Qoesypium) duroh Preeeung gewoanene und gereinigte dL 

Bnffinalioni); Das von der FlwMw »bboiende Rohöl Ist dunkelorange bis rotbraun 

gefärbt ; es hat einen ihm eigentümlichen Geruch und enthält neben Har/,- und Schleimstoffen 
stet« ctw^a« VV'aiwer und Eiwcißstoffr. Da« Rohöl findet als solche« keinerle-i ViTwrndung; 
m \iird 8t«tä durch Hehantieln mit Alkalilaugcn oder AlkaUcarbonatlaugcn raffiuurt, wobei 
die favjen Fettsäurai und Hanetoffe vereeift werden. Die anefallenden Seifenlloeken reiOen 
die Farbstoffe und sonstigen Verunreinigungen mit nieder und bilden mit (!if.-«-ii den nog. 
Snn{)'«t<>rk: dis von diesem befn lte raffinierte Ol Mt in der Regel hellgelb; dunklere Sorten 
werden meist durch FuUererde gebleicht. 

Da das öl ▼erfaältnismäfiig leicht „Stearin" abaoheidei und leat wird» «o entfernt man viel» 
fach einen Teil dieaea Stearins durch „Demargarinieren" and erhilt ao das Banmwoll« 
strnrin (Cotton^toariti) sowie dn»< «np. „Winteröl" im flepensat? 7.11 flem nicht demargari- 
nierten sog. „Sommerul". Dm« Baumwollsamenol ist da« billigste der zur men»cbliobeu 
Ernährung dienoudmi öle und dient daher vielfaoh zur Verf&isohujig der atmatigen öle and 
Fette. In groSen Mengen wird es xur Herstellung von Margarine mid Kunatapdaefett ver- 
wc-ndet und in neuerer Zeit kommt auch ualer der Becetchnung „SalaUU« Tafelöl, Butteröl 

u«w " als SjKUseül in den HandrI. 

Diu* BauniwolUaincnöl liesteht vorwiegend aus Cilyceriden der l^almitin-, öl- und Lcin- 
ölaaure und enthKlt etwa 0,7^1 ,1% unTenafbai» Stoffe. Da es bei der Raffination fttr Speiae- 
zweclie «tets mit Alkalien behandelt wiid» ist der S&uregehalt der KuiddMIe meiat nur 
aehr gering. 

Die Jodzahl des Bauinwolkamenölea beträgt im aUgemeinen 105 — 117, die des Baum- 
woBaiBeoateaiioa 80 — IM: dto JodxaU der flfiaaigw Fettafiuren iat In fnaohen (Hen maiat 
146—163. 



Dna BaumwoUsamenöl ist gekennteiebnet durch eine Reibe von Farbenreaktionen» 
von denen dir Hulpheni^cbe Reaktion als die suverlaaaigite anzusehen iat, die alter aufier 
dieaem auch Kapoköl und Baobaöl geben'). 

1) Vgl. Uefler. Technulugie der Fette und Ole. Berlin bei J. ring er, 1908, X, 202. 
s) Nach B. Milliaii (AnnaL obiin. analyt. 190S, 9) laaaen aJcb diese beiden Ole vom Bamn- 

wolUamenöl jedoch dadurch uiiterscheiden. daß ihre Fettsäuren die MilliauHohe Reaktion |vi.'l. 
S il^) mit Silbernitrat schon in der Kälte gehen, während das Baumwollsamendl ettt in der Wärme 
reagiert. 



/ um trollmnnenol (CottOH öl). 



FarbenrMkUomi aim NaolnirtlM vtit BMmwotlniMiiOI. 




pflanzliche Speisefette und «Sie. 



a) TTalphetiHche Iteahtton^). Dor Träger dieser Reaktion f t trotz mehiwer darüber 
ange6tcliteu Untt'rauchungcn^) noch nicht »icher nachgewiesen. B. Kühn und P. Bengen^) 
die auch über die einscliiagige Literatur eingehend berichten, halten ihn für eine an Glycerin 
gebunden» ungeB&ttlgte Mvure Verbindung, und zwar entweder für einen AthylonuhkBmmiBiig 
mit nicht normaler Kohlenstoffkettc oder £0r ein AoetykoderiTstt L. Roeenthaler*) bilfe 
diese Hyix)tliese für nicht witrcffend. 

Die Haiphenscbe Beaktion wird naoh der Anlage d zu den Ausfübrungsbestimmungen 
D vom SS. Febraar 1M6 cum Fleiwbbeeob»ugeiete Tom S. Juni 1900» wie folgt, auegrfObrtt 

,,6ocm Fett werden mit der gleichen Raummengc Amylalkohol und Stein einer 1 proz. 
Lf)sung von Schwcf« ! in S< hv, f>f! lkohlenstoff in einem weiten, mit Knrkvt i^f hlnli und weitem 
Steigrohre vt-rsefieiien Re^igciisglaa etwa ^j^ Stunde lang im siedenden Wsisserbad erhitzt. 
Tritt eine Färbung nicht ein, so seiet man nochmals 6 com der Scbwelellöeung za und eriutst 
von nenem V« Btnnde lang." Bei Gegenwart von Baumwolhamentfl tritt eine devtKelie Bot- 
fibrbung der Flüssigkeit ein. 

Die Ha! phcnsche Reaktion hat im Laufe der Jahre zahlreiche Nachprüfungen erfahren, 
(üe durchweg ihre Brauchbarkeit — unter den spater anzuführenden Beschränkungen — 
beetätigen, aber manobeiriei AbtoderungavomeUttge verantafit lialien. 

K, Fischer und H. Peyau*), ferner B. Kühn und F. Bengen*) haben auf den Einfluß 
der Apparatur für den Ausfall der Reaktion hingewiewn. foweit sie auf dii« Kntweiehen des* 
Sohwefeikohlcnstoffs von Einfluß iut. Mit der Dauer des Entweichens des Schwefelkohlen- 
•tofEi irecsSgwt deb der ISntritt der Beaktion und wenn infolgB Anwendung einee BAeltfluD* 
kttlilerB der Sobwofelkohlenstoff überhaupt nicht entwoioben Innn, ergeben selbst ölgemiaolie 
mit Baumwolkftatniehl Ix i lialbstündigem Erhitzen im kochenden Wasserhside üWrhanpt 
keine Reaktion, wahrecht-inlich, weil daim die nach Halphcn für den Eintritt der Reak- 
tion erforderliche Temperatur von 100—105° nicht erreicht wird. Andererseits darf aber der 
Sohwefellioblenetoflf* der zum Eintritt der Beaktion eifoiderlicb ist, «uoh niobt gans fehlen. 

Nach Versuchen von A.Steiamann*), B. Sjollema und J. E. Tullekcn'), E. Kupp") 
sowie von H. Wagner nnd J. Clement*) empfiehlt es sieh, die Reaktion unter Driiek 
auazuführen. St ein mann empfiehlt dafür das Arbeiten in einem zugeschmolzcncn Rohre, 
wahrend Sjollema und Tulleken eowie Rupp die Reaktion in festveisobloaMnen Glaa- 
Ht«)ji-<elflaschen von ecm Inhalt ausführen und Wagner und Clement besondere Flä^ch- 
clien'") von ll'/jem Lange, 2 ein lielitt-i Weite, 2 — 3 mm Wandstärke empffhleii, welche 
durch einen Porzellankopf mit Ciummiplattc verschlossen werden, der durch einen Bügel 
mit Schraube feel angedrückt wjid. Die geeobbwMnen GeÜfie werden. 16—90 Minuten in aie- 
denden WaaBerbade erbitEt, wMurch die gOnatigrte Reaktionatemperatur von 100^105** er* 

I) Joiirn ThM-m. C'him. 1897, [Ö] f, 390. — Vgl. auch Zeitscbr. f. Untersuchung d. Nah- 
rungs- u. GeuiiUnuttel 1000, }, 773. 

*) Vgl s. B. P. TU, Baikow und Tsoherweniwanow (C9iem.-Ztg. 1699» IS» 1015 u. 1900, 
t4, 502), G. Ralphen (Z(ifsc}ii f. UnfcffSDohung d. Kabrunge- n. Cenußmittel 1900, ll> 90), 
H. Serger (aieni.-Ztg. 1911, 3.'», OlO/i 

') Zeitfichr. f. Unteniurhung d. N'Hhruugs- u. üenußniittel lUlO, 20, 403. 

«) Ebeudort 190S, f, 81. 

•) Ebendoat 1906. lt. 145. 

*) Sehweiror. Worhen«r hr. (Iieiii. n. Fbami. 1901, S9, fi60; Zeitachr. f. Untenuchung d. Nah* 
rungs. n. (Jennßmittel 1902, 5, 1138. 

*) Zeit«ohr. f. Untersachong d. Nahrung«- u. Oenufbaktel 1902, S, 014. 
•) Ebendort 1907, fS, 74. 

») KU'ndort ISK«, IC, I4r». 

1*^) Die«- l>rii' knii^-djehen fertijjt lUc Firm i C. Ccrhiinit in Bonn an; «ie können zu 10 Stück 
in eiw Gestelt gebraclu und eo in das Wusserbad euigetuucht werden. 
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reicht wini. Die roten Farbentono llftben bcini Erhilxen tiriti r Druck einen Stich ins Bläuliche» 

wähn^ml sif Ixitn Erhit/.cu im offonen Reagensrohr einen u'i M ü ht>ii Stich haben. Am Liebte 
dunkeln die Farbentöne etwas nach. Die £mpfuMllicbkeitttgrt^u£e liegt bei etwa 7i% Baum- 

fbnmabd vendtisdeiiwVfincblig» über die Abinderaitg 

P. 9oIiaieii>) fand, daB die Reaktion auch ohne Amylalkohol eintritt, wenn man die Er- 

hitznnpjifinuer verdreifarht, f»»rner daB der Amylalkohol dtirrh Äthylalkohol erwtzt werden kann, 
daß aber die Anwendung von SchwefelkohlonsU^ notwendig i»t; Schwefel allein genügt moht. — 
L. RosentbalerS) bat eine Reibe roa Körpern auf ihre Reaktlansfihigkelt bei dar HaIp]i«B«dMn 
Beaktion geprtft» wobei er nadi dem VorMbiafe Ton Rupp mit Dniekflftidklien aibeileta. Er 

erhielt positive, wenn auch ni<^t immer gleich «tarke Reaktionen, wenn er den Amylalkohol ersetzte 
dnrch Methyl-, Äthyl-, Propyl- und laobutylalkohol, durch Aniylenhydrat, Bcnzylalkoliol. S.infalol 
und AUjrlalkohoI, Atbylenglykol, Glycerio, Acetesaigester (alkoholhaltig). Aceton, Metbylathyl- 
ketoo; dagegen leagKrten nieiit: Fhytoaterin, Hypnon« Aldehyde (Ponnaldehyd, Bennidehyd, 
Ru-aldehyd), Aceteasigeater (alkoholfrei). Benzol, Phenol, Nitrobenzol, Anilin und Eiseasif;. Die 
Verauche, dm Si lim fol oder den Schwefelkohlenstoff dur< )i iindere schwefolhaJtlge Körper (Seofdl* 
Thialdip, Kaliumxatithogenat, DiHulfone) zu ersetzen, waren ohne Erfolg. 

E. Oaetaldi*) dagegen hat gefunden, daB der Trftger der Reaktion nkht der Amylalkohol, 
sondern seine Venunreinisamiin sind. Ala farbstoff bildend können nach ihm wirken fjrridbi, Chino* 
liii, Anihii. Kahlau^'c, Natronlauge iitul Animniitnk. Di*» Reaktion wird nach (»astaldi nni ein- 
fachsten, wie folgt, ausgeführt: 5 ccm ilc« /.u prüfenden Oles werden mit 1 Tropfen PjTidin und 4 ccm 
ScbwefelkohleDstoff, der 1% Schwefel geluvt enthält, im Was^bade bis zu >/, Stunde erwärmt. 
Die EmplindUeUwilagnnie iat hierbei W% JBaumwoikaatai. 

Über iVu- Zuverliseigkeit und Empfindlichkeit der Halphenaohen Reaktion 
liegen folgende Beobacht»ingen vr»r: 

1. AuBer dem grolien Kuifluaae, den die Art der Ausführung der Reaktion auf deren Stärke 
ansaht, nigen nach K. Fischer und H. Peyau*) eowie H. Wagner and J. Clement*) audi die 
TerKthiedciien Ole des Handels bei derselben Ausführtjng (!< r Rf aktion verschieden starke Färbun- 
gen. Auf diese Lt-ideii FiriHtiiiidi' i^t j< <h-nfiilts die Verschiedenheit in den An^Mix-n idxT die Empfind- 
Ucbkeit der Reaktion zurückzufüliren. Nach R. D. Oilar*) sollen in farblottem Schweineschmalz 
Qoob O,06S6% BavtnwoUsamenöl naehweiihnr amt nach J. Wautera^} und P. Sollsie u") Uegt 
die EmpfindBehheitegrenae hei 0;26%, nach P. K- Raikow und Tacherweniwanow«) bei 0,6%, 
n.uh K. FiHcher und H. Peyaii'") sowie nach H. Wagner uiul .T PlernentS) der ntnth.hen 
Vorschrift bei l^i« Strzyzowski R. D. Oilar*) und J. VV auters') vorgeschlagene 

eolorimetrische Bestimmungsart erAcheint daher von vornherein nicht angängig. 

V) Z< its< lir f nffent! Chem. 19C»I. T. '2r>: Z< it-.. hr. f. Untenuehuiig d. Nabrungs- u. GenuBmittel 
IIHJJ, 4, 7r.a; vgl ferner 1899, Z, 125 u. 1907, 13. 47. 

2} Zeitechr. f. ÜnterraehnDg d, Nahrungs- xu (SannBrnütel MIO. Xt, 4S3. 
•) GioRL Fannae. Cbim. 1912. <1, 289; Cbem. ZeatnIbL 1912, II. 708. 
*) Zeitachr. f. Untersuchung d. Nahnmgp- u. GenuBmitlel IM6, 9, 81, 
*) Ebendort 190«. IS. Uö. 

•) Americ. Chem. Joum. 1900, 24, 355; SJcilschr. f. Untcrauchung d. Nahrung»- u. OenuQmittcl 
1901. 4. IS». 

7) Rull Assnc. Beige Chim. 1899, lt. 404; 2Mtadir. f. Untemehmig d. Nahznngs- u. QenuB- 
mittel l'MH), 3. tiv.« 

•) Z<-itschr. f. offenll. Chem. 1899, 5, 106 u. 135; 1901. 7, 14a 
•) Chem.-Ztg. 1899, U, 1028. 

1«) Zettechr. f. Untennchung d. Nahrungs- u. Genußmitlel 1905. 9, 85. 
u) Ptmini. Poet 1M9, 18, 796; Zeitachr. f. Unterrachung d. Nahrunga- u. GenuBmittel 1900, 
3, 439. 
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2. Die Zuverläwigkcit der Hai phcnsihen Ronktion erleidet aber eine wesentliche Ki'nbuUe 
dadurch, daß die Emi»fiiid!ichkcit der Reaktion nach K. Fischer und H. Peyau suwie H. S pri n k- 
lue^or^) mit dem Alter der Ole wesentliob abnitumt. — U. Wagner und J. Clement*) konnten 
dagegen eine« solöh ctarken BtnfluB des Alters der (Ne nicht beobaehten — and daB ferner nach 
den Untcrauohungcn von SoltBien*). Holde und PclgryS), C. Strsyiowaki*), P- N. Raikow?), 
Utz*), K. Fischer und U. Peyau') der die Halphenache Reaktion verur»aehendt' KnrjxiT durch 
Behandeln mit »cbwefliger Säure und rauchender Salzsäure, durch JCrhitsen der Fette und Ole auf 
USIm«» Tampamtmeu (ISO— SM*) malir oder weniger geaokwftofat and t. B. diHoh 6-ituiid]{geB Br^ 
bitaea ToHiitftndig lentSrt wird, wobei «UerdiagB ftudi dM Ol so y«riiiid«irt wiid, d«0 »i SpeiiB- 
Zwecken nicht mehr verwendbar ist. 

3. Endlich .m-i auch an dieser Stelle noch darauf hingewiesen, daß der die Halphensche 
Reaktion verursachend«- Körper beim l<^ttern von BaumwoUsamenrüokständcn so- 
wohl in dft« Butterfett (vgl. oben S. 403) als auch in das Körperfett der Schweine 
(▼gl oben S. 45S) nnd Rinder Übergehen kann, so daB also bei diesen Fetten eine posi- 
tive Hai pbe nnche Reaktion auftreten kann, ohne daß die betreffenden Fette eme Beimischung 
von Boumwolbanienöl enthalten. 

h) Sonstige Iteaktionen. Vordem Bekanntwerden der Hai phe UHchen Hi'uktion wurde 
xiim Naohweiae von Baurowolbamenöl namentlich die Bechische Reaktion verwendet; sie wird 
nach den Verwhriften der von der itaUeniaohen Regierung txu FHtfung der Reaktkm eingeaetcte«. 

KmnmisKion*), wie folgt, anggeführt: 

10 com öl werden mit 1 prni SillNTiiitriitlösimL: ( 1 a Silhemitrat in '200 rem 98 proz. Alkohnl '• 
40 ccm Äther -f 0.) g Salpetersäure) gomisciit, hierauf worden 10 ccm Riiböllörtung (lö ccm Kolzaöl 
in 100 eem Amylalltobol) binnigefBgt. Kaeh etaikem UnMchflttdn wird die Bfhebong in 2 Teile 
geteflt, von denen der eine Stunde lang in kochendem Wiumr erhitzt \n inl. während der andere 
in dtT KSlte stehen bleibt. Die erhitzte Probe wird hei Cle^enwnri von Bauni\Mill>:iineiiol braim- 
Bübölmischung und Silbernitratlöaung müaaeu vor jedem V'ertiuch für sich, d. h. ohne Zusatz de« 
SU untaasndienden Oks, gejwQft werden. 

B. Miiliau empfidilt für die Avsf&brung der Sübemltratprobe die yerwendnng der Fstt- 

gätirrn statt der öle selbst: 5 rem Fettsäm-en werden in !."> eeni ftO proz. Alkohol petnst und mit 2 ccm 
3 ytToz. wässeriger Silbcmitratlösung l — 3 .Minuten zum Kochen erhitzt. Bei tiegenwnrt von Baumwoll. 
aamcnöl tritt Dunkclfärbung ein imd die Fettaäuren steigen, durch mctalUachcs Silber dunkelgefärbt, 
an die Obeffliehe. Es sollen «ich auf diese Weise s. B. 6% BaumwoUsamsoftl hi OlivenBl naahwsiien 
lassen. Tortelli nnd Ruggeri empfeblm die Verwendung der flnssqpn (ungssättigtob) Fettsluien 

inr An-««f<»l!nnk; <i(T SiltHTiiitratrerikfinn. 

Aulier der fciilbemitratreaktion ist vielfach auch die Salpetersäure - Reaktion (Hauche- 
eornesdie Reaktion) cum Nadiweise von BaamwollaamenSI ▼orgeseUai^ worden. Nadi J. Lew- 

1) Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrung»- u. Geuußmlttel 1905, 9, Hö. 
•) Ebendort 1006. IS. 10. 
3) Ebendort 1008, IC, 145. 

«) Zeitschr. f. nff. utl. ("hem. I8W. S. 106 u. 136; 1001, 1, I40l. 
6) Chem. Rev. Fett- u. Harzind. I«!»0, C, !)0. 

<) Phsnu. Fest 1800. %i, 730 ; Zeitsehr. t Untenuebungd. Nahrungs- u. GenuQmittel 1900. S, 430. 
f) Cbem-Ztg. 1000, M, 502 n. 683. 

•) Cbem. Rev. Fett- u. Harz-Ind. 1902, ti, ISS. 

•) Vgl. G. De Negri u. G. Fabris: Die öle, bearbeitet von D. Holde iu Zeitsdir. snalyt. 

Chemie 1894, 33, 547—^72. 

1») Compt rend. 1888, 10«, 660; Tgl. L. Ubbelohde, Cbemie, Analyse, Gewinnung der Ole, 

Fette »md Wachse. I.,eipzig bei S. Hirzel, 1908, 1, 282. — Andere Ausfühnmguwcisen der 
Millinuschen Probe mnd in den Spsaialwerken von Lewkowitsoh (i^ 100) und Beu.edik.t- 
Uizer Aufl. S. 732) angegi-ben. 
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kuwitKcb*) gibt die Mohrxahl der Bauniwolb«HnK'ti(ilc, auch wcua iD ilincn durch Krhitzou derdift 
Hai phrnirhp Reaktion •^•»'Ik ikIi^ Knrjwr z<Tstört ist, i-iw [lositivp Reaktion mit SMpotenSimb 
Diese wird nach Lcwkuwitach um bcäton in folgender Weise ausgeführt: 

EioJgB eem Ol iraiden mit dem gleichen Volumen Seipeteraiitra vom epesififlobeii Qewiebt 1,375 
dnioligaeohfiltelt «nd daimnf einige Zeit — bje St4 Stunden — stehen geleaeen. Die meisten Bftiimwoll- 
semenule nehmen daljei eine knffcf^r.miH' F.'irhurikr an. 

Nach P. Soltxiengibt nicht nur erhitztes Baumwollsamenöl diese iie«ktion, oondern es geben 
nie überhaupt alle auf hShere Temperetureu erhitzten Ole. 

BeciigUch aooetiger FerbenreehtioDen (Reehtionen Ton Hirscheohn« Lnbiche, Perkine, 
Gaatter uaw.} eoirie der Litentur zur SUb«mitrat- und Salpetenwure-Rcaktion aei ledigUch auf die 
Sperialwerke, namentlich auf da« von Benedikt - Ulier (5. Aufl.) und auf die Veröffentlichung 
von De Negri und Fahrici') verwiesen, zumal dittee Reaktionen heute Iwine praktische Bedeutung 
mehr lieben. 

ff, Ri'ihol (Ha/tHoIf Kolxaol). 

Ala RUbvl (Hapeül, Kolzaöl) kuiumt da« Öl der Samen veiMihicdeuer Varietäten von 
BnMicn cnmpeetrik in den Handel. Diese Ole sind fekennieiolmet dwch eine verliiltnji- 
m&Big niedrige VeneifungudU (108—170), die duieh den Gehalt des ök« an EruoAS&ure 

(Qif^4iöt) bedingt ist. Ferner MÜ da« Rapeöl naeh L. Archbiitt') auch Araohiniinre — 

er fand 1,4'^*„ — enthalten. 

Die JcKkahl des Kübölc«« beträgt 94—100. 

Die Verfäleehungen de« Rflbftle« bestehen Tfffwiegnid in ZosätaEen von trocknenden 

Ölen (Lciiiöl, Mohnöl), die man durch die erhöhte Jodxfthl t rkLimt, von Tran, von TTiirzül, 
das dun }) «sfine starke Rrchtsdrchun)? (vif). F. Ti-il. S'. 411), uiiil vun Paraffinöl, da« durch 
die Hc«tiinmung dee l'nverHoif baren (vgl 8. 40b und I. Teil, >s. 411) orkaunt mrd. 

VftrMireii nn NaobweiM vm Riikil (GrMrifsrtiiltii). 

Die nachfolgenden 3 Verfuhren zur Erkennung von ( Vuciferenölen und xulhnitt NaehmtS 
in nndfren <Men (Olivenöl, I^inöl usw.) Hpnihin auf dem Xnrhweise der Erneasäurc, 
einer ungebuttigteo Fettsäure, diu gegenüber den anderen ujigesättigtcu Fettsäuren (Ölsäure, 
Leinökftm«, Linohmaittre usw.) durch ihr hohe« Molekulngewicht (338) tmd ihivn verhaltoi«- 
mftfNig hohen .S hmebponkt (:t;i— 34^) gekennseichnet ist. 

1. Verfaliiiti von 1). Holdr uml .T. Ma rr n^^Fion^). H.is Verfahren beruht nnf der 
Abficheidung der Erucasäure und deren Kt nnzeichnung durch ihren verhältnismäßig hohen 
Schmelzpunkt, ihr hohe« Molekulargewicht und die Sohwerlösliohkeit ihre« Blei» 
«alses in kaltem Atber. Um «u diesen Zahlenwerten vi gelangen, wird das naohstehende 
Verfahren angewendet: 20 — 2d g der zu prüfenden FettsSnren werden im do]>{iolten Hau in- 
teil 96proz. Alkohol» gflösf und in n'nem weiten Reaijensplfwe mit Hilfe einer Eis-Virhsalz- 
Mischung auf — 20"' unter Kühn*n mit einem Glasstabe abgekühlt. Der entstehende Nieder- 
achlag von vorwiegend gesittigten FettaSunm wiid im Kiltetrichter, wie er zur Bestimmtuig 
des Itoiffingehaltes von ölen naoh dem Alkoliol-Äthflir^Veifahren verwendet wird, Ix-l 20° 
abgesaugt und mit f;<'kühltem Alkohol otwns niif prwnsrhrn. D is Filfrat winl eingc<]ampft, 
der Riicltstand mit dem vierfachen Kaumteil 75 vol. - proz. Alkohols aufgenommen und wieder- 
um auf — 20* abgekAhlt. (Man kann natBriloh anoh unter Vermeidung des EtodampCen« dmoh 

1) J. Lcwkowitfich, Chemiacho Technologie und Analyw der Ole, Fette and Wadue. Braun- 
schweig, Fr. Vicwcg 6l Sohn, 1905, t, 107. 
*) Zeitscbr. «nalyt Chemie 18M, 33. 647. 
>) Joum. See. ehem. Ind. I8»8, 17, 1000. 

«) Zeif >, !)r. angew. Chem. 1910, 33, 1280—1262; Zeitschr. f. Untersuchung d. N»bniqgS' u. 

GenuUmittel liUI, 31, 43^— 43U. 
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gceignet'Cn Wa-^sentusatz die erforderliche Wafscrkonzontration bcrbeüUhren.) Die nuamehr bei 
Gegenwart von Cruciferenölen langBani, im Verlaufe von etwa einer Stunde entstehende durch 
Rühren beförderte krystAUiniscbe Fällung, welche nach dem Abeaugon und Auswaschen mit 
gekflhlteiii TSpn». Alholmi nin weiB enoheint» bestellt znm grSfiteni Teile ana Brucaaftnre^ 
Man löst sie mit warmem Benzol oder Äther Tom Filter, das zuvor ans dem Kaitetrichter heraus- 
zunehmen ist, dampft die Lösung ein und verwendet den Rückstand zurMolekuI Hrgewirhts- 
bestimmung nach dem Titrationsverfahren. Das Molekulargewicht liegt, falls im Au»gang8- 
matcrial BfLbal oder ein sonstiges Cradfereafil zugegen war, swiflclien 310— 3S0 (rriae EnMMi> 
Sftlixe 338). Ei ist nstflllloh nicht c^c h\\ i<>rig, die geringen, das Molekulargewicht erniedrigen- 
den Venmrcinigungen zu entfernen, iudixssoii ist für die technischen Analynen der angegebene 
Molekulargenichtsbefund voUkonunea ausreicbend. (Die flüssigen, von Krucasäuren freien 
Fettwoien andemr öle habm ein weeeirflieh medrigetee Molekulargewicht eis Emeesüim» 
z. R ÖMoce S82, linoisftiue 280, LinotensKure 278). Zur EigftnBUAg der AIolekulMgewieliti- 
bestimmung kann man noch den Schmelzpunkt ermitteln, der in der Kegel etwas unter 
30° liegen wird, und die Jod zahl, welche fnr reine Erucasäurc 75,1 luträgt. Der bei der 
ersten Fällung aus öti proz. Alkohol ausfallende Niederschlag besteht im allgemeinen aus festen 
gesättigten SKuren. Ist eb«r der Geltalt der zu pirüfen^ Fettsäaien an Snicaafture betrioht- 
lich, so fällt iiiu h ein Teil der Erucasäure mit den gesättigten Säuren gleichzeitig aus. IVotz- 
dem bleibt Uü Vcrwentluiig von 20 — 25 g AtisgangHnintm i! nonh so viel Erneasäure in der 
alkoholischen Lösung, daii bei dem nachfolgenden Abkiiiileii der gelösten iiaurcn in 75pn». 
Allcohol eine znr MtdeknlaigewiolitBbeBtinimung genügende Menge attsfiUlt. Bei hohem Ge* 
halt des Aiiagangamaterisls an gesättigten FettaSoren. z. B. bei Tran, bildet sieh beim Abküh- 
len der Fef fsötiren im doppelton Rnnmteil f>6 proz. Alkohols bei 20" ein so starker Nieder- 
schlag, dali die Filtration sehr erschwert wiixl. Für solche Falle empfiehlt e« sich, die alkoho- 
lische Losung zunächst auf 0"" abzukühlen und bei dieser Temperatur abzusaugen, um die 
Haaptmenge der festen Siimn zoiUh^hst zn entfernen. Die weitere Vmrbeitnng des FQtrates 
erfolgt dann wie oben angegeben. Beim Abkühlen der FettAäun>n in 75 proz. Alkohol können 
gerfaige Mengen nach fl«*ni Behandeln mit 116 proz. .\lkobo1 in I-ösiinp verhlieliencr fester Fett- 
eanren auch bei Abwesenheit von Cruciferenölen ausfallen. i>ie8e suid durch höheren Schmelz* 
punkt und niedrigeres Molekttlargewieht leicht von der Erueasäm« zu unfeneheideii. — Holde 
und Marcusson konnten nach diesem Verfslmn nocii 20",, Rühöl in Lxüinöl nachweisen. 

2. Verfahren von M. Tortclli und V. Fortini'). Zum Nachweise der Erucasäure 
bestimmt man: 1. Die Jodzabl der festen Fettsäuren, die ein in Äther unlösliches oder wonig 
MdiebeB Bleiaala geben. 2, Dan Sehmeispunkt dieser FsttsiONn. 3. Die kritische 
Ldsnngstemperatur des NatrinmsalseB der Fettsiwen, deven BleiaMfe in Ätiier Idalioh ist. 
Mit Hilfe flie.sor drei Priifungsmethoden int nifiii nicht nur in der Lage, dn.s 'Rüböl zu identi- 
fizieren, sondern man kamt aucli seine Anwesenheit in den versrbiedenen f ierniäclien erkennen. 
Die Trennung und Darstellung der Fi-ttMitoren geschieht, wie folgt: Die nach dem Verfahren von 
Tor telli nnd Ruggeri ahgesohiedenen Bldseifen werden in OOeom Äther 20—30 Minuten lang 
unter ständigem Umschütteln am Küekflußkühler erwärmt und dann der ELoIben Tersohlos» 
Ben 1 Stunde lang im Wasserbade bei IT)" stehen gelassen fZeit und Temperatur sind genau 
innezuhalten). Hierauf fUtriert man die über dem pulverfönuigen NiedenBohlagc stehende 
kkre Ätherkisvng durdi ein gut laufendes Fliter in auut Soheidetriditer, wotwi man Sorge 
trigt, daß mdglichst wenig von dem Niederschlag auf das Filter gelangt, und stellt da» Filter 
bedeckt beirrite. Der im Kolben verbliebene Rückstand w irti von neuem mit 40 ccin Äther 
20 Minuten lang am Küekflußkühler erwärmt und wiederum wie vorher 1 Stunde bei 15* 
stehen gelassoDL Man bringt nun die ungelöste Seife auf das vorher benutzte Filter und wischt 
Kolben und NiodersoMag mit 40 oem Äther aua. Die unlfialiehe Seife wird Merauf nach Durch* 

1) Annal. dt-s FaUifications 191!. 4, 1^0—145; Zeitochr. f. Untenuohung d. Nahningn- u. 
Gcniißmittol 1911. ZX, 60Jj; auch Gaz. chim. Itnl. 1911, 41, I, 173—182. 
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BtoBvag des Filten mil 100 oom Atlier in einen sweiton Soheidetriohtoi gotipült. Zu tMidm 
Seliflidafariebtcni, Ton denen der eine die fttberiOaliolien, der andere die itlieniniödiclien Blei- 
seifen pnIhäK. gibt man 150 rem IKi proi. SalRSHure, KchUtt«U stark durch, läßt nach dem Ab- 
Hctzcn diu 2Sal/^nure mit ckm Hleichlorid ablaufen, wioiierholt diese Üeliaudluiig ii(K>h I- oder 
2-mal mit 100 com Salzsäure und wäscht dann 2-mal mit 100--150ccm Waiiscr, ohne stark 
stt adtfitteln» «m die Bfldnog einer Emnliion sn vermeiden. Die AllMriQenngen imden dnroli 
Feltenfilter in Glosschalen filtriert und der Äther bei möglichst niedriger Temperatur verdunstet . 

Mfin bestimmt von den festen Fettsäuren den Sehmelzpunkt und die Jodzahl. Von 
den flüssigen Fettsäuren stellt man die N atri u mseife dar. Man löst die Fettsäuren in 40 com 
Abwihitem Alkoliol, veiaeifl nit geiittigter NatritinioarbonBtiöenng, ▼eidunpfl <ut bb zar 
IVockne und tnx'knet im ValroamexBiccator über Schwefelsäure. Zur Entlenung des über- 
schüssigen Natrinmrai bonatH löst man iVu- S< ifc tlun h 3 4-inaligcs Erwärmen mit je 40 bis 
dOoom absolutem Alkohol und filtriert jedesmal mit Hilfe eines Heißwasserthohters. Die 
betm Abktthlen der vereinigten elkoholiechen FUlnigkeiten als klebqge miBe oder, leicht 
gelbliche Me—c »bgeechiedene Seife wird mittele der Saugpompe abgeeangt und Aber Sohwelel- 
Häure getrocknet. 0.5 g der ganz tro<"kenen Seife (Hauptbodlngung des Versuche«) werden 
mit 20 com absolutem .\lkohol in ein großes Reagensglas gegeben, das durch dm Verschluß- 
korken eines mit Wasser gefüllten Erlcnmcy er- Kolbens so hindurchgesteckt ist, liaii es nicht 
bie auf den Boden leieht. In da» Beageneglaa «etst man ein Thermometer mid enrtrmt den 
Kolben, wobei man mit dem Thermumeter umrührt, bis die Seife vGUig klar gelöst ist. Nun 
läßt man abkühlrn iiiid IxHthaohf > t die Rildiinp von Kr\'stall« ii, die anfange sehwnrh «ichtbar, 
allmählich i^ gröUerer Zahl auftreten und »ehUeOlich die ganze Ma^ durchsetzen, in dem 
AugenUidf;, wo diese EnohMnnng anfängt, wird die Temperatnr nbgelciten. IMeee Tempe- 
ratur ist die kritische Lösungstemperatur (vgl L Teil, S. 361). — Naeh Tortelli 
und Fortini ist die B«'^timnninjt der kntisrlicn Liisnnp^temprTattir fler Fettsäuren sehr 
geeignet zur Vorprüfung auf die Reinheit eine« Ulivenöle«; die erzielten Ergebnisse sind ge- 
nauer und sieherer als die nach dem Crismerechen Verfahren aus den ölen nelbNt ge- 
wonnenen* Angewendet wurden 5 com Fettsliuren und lOocm TOpnn. AlkohoL Nachstehende 
Tabelle gibt AufschhiQ über die bei Anwendung des Verfalinae auf yetsohtedene Ole und 
Ueuüsohe von Rttbol mit OUvea«^ erhaltenen Werte: 
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, 1« 






62 




50—45 


tt (ausländisohes) . 




OUTenOl K%, Rfiböl 80% 


32 


47-48 


40—35 


»f ( " ) • 


20 


TO**' 




28 


48^^9 




f mehr. Jahre alt) 


36 


i> ÖOP^ 


20*'o 


22,1 


50—51 






'1 59 


»» ÖO"/y „ 




12,8 


64—55 


34—30 


Rttböl 


80 






: 0,2 


56-^ 


• 20—18 




63 


Eidnußöl .... 






57- 58 


22—18 


Baumwollsaiuenöl . . . 


67 


BaumwoUsamenöl . 


tut 


19 


57 — 58 


10—14 


Olivenöl 00, Etxlnußöl 10"^ 


45 


3. Verfahren 


von H. Kreis und Jv 


Rothi). 


Das Verfahren bi mht auf 


diT frak- 



tionierten F&llung der Fettsäuren mit Bleiacetat. Man verfährt, wie folgt: 20 g Ol 
1) Zsitschr. f. Cnteisuohung d. Nahrongs- u. GenuBmittel 1913» M, 36. 
K4Di«. NahnnigmiMteL m,± 4.Aoll. 31 
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Gehärtcto ölo. 



werden dnroh Kpfilittr» mit lOccm 40proz. Katronlauge und 50ccm Alkohol verseift. Die 
Soifonlöeung wird rur Trockne verdani[ift und rlf-r Rückstand mit Wasser 'md Salzsäure im 
überachussc erhitzt, bis die Fettsäareu klar aufschwimmen. Diese werden in UM) ccm 95proz. 
Alkohol gelöst*). Die Laeung wird zdm Skdea erUttt wul mit «iiier Biedenden LOrang rva 
1,0 g BlfliMetet in 50 oem iUkohol Teiwtit» wvniif man am besten Ober Nadit bei einer 
Temperatur von niclit unter 15" (Stehen läßt. Die ausgf>schh'<lenon Bleiseifen worden scharf 
abgesaugt und minde.stms dreimal mit Alkohol gewaschen. Uieraui kooht man sie so lange 
mit öproz. ^aizüaure, bis die ir^ettfläuren klar aufschwimmen, l&ßt erstarren tmd bestimmt den 
Sdunelspnnkt QyBtaJriioiwwwhiiwIitpMikt'*)*). 

Als FraktlonttchmeUpunkto wtuden auf dl«M WdM bei TerwUedenen ölen fol' 
gende gefondm« 

Oliveiifil KObOl Erd- Baumwoll- 

SMttk»»- (MnrolMn) (8 Proben) LeioSi SasainSI nußfll samcnOl Tran 

Sohmebpunkt: (fQ,6— 64^* »^-aO* 61>^<> 52.5« 563** 68.4<* 51—52' 

Dondi die Enuedrigniig des FraktioiMMlimelzponktes lassen sich Znsätze von Rübdl 

im Olivenfil nachweisen; je f)",', Rüböl im Olivenöl erniedrigen den Frnktionssehmelzpunkt 
des Olivenöles um je 1"; 2. ß. fanden Kreis und Roth für Mischungen eines Olivenöles luit 
dem Fraktionsschmelzpunkte 51,5° und eines Rüböles mit einem solchen von 30° folgende 
FnktionaiolinMlximiiklie: OUvwM mit 10% RttbOl 49.0*, bei 20% 47,0^ bei 30% 4(^,0* bei 
40% 42,0° und bei 80% 41,."°. 

Zur Versch&rlung des Rübölnachweiaes verfahren Kreie und Roth folgender- 
maßen: ^ 

Die durah FUlung mit 1,5 g Bleiaoetat erhaltenmi FettsäOMn werden in 100 oem Alkohol 
gelöst, siedend mit einer heißen Lösung von 1 g'Blfliaoetat in 50 ccm Alkolu)! \ ersetzt und über 
Xaeht stehen prbis^fn. Da.s Filtrat von der ausgeschiedenen Bleiscifo wird durrh Ahdanipfcn 
vom Alkohol befreit und der Rückstand durch Kochen mit 5proz. Salzsäure zersetzt. Die so 
ans OliTenöl eriialtenen f^ttsKuren aohmelzen bei etwa 47 ^ wUirend die FetCeiuren am Qe- 
misohen mit 5 — 20proc Ribfil ,bei gewöhnlicher Temperatur mehr oder weniger weich aind, 
jedenfalls aber weit unter 47° schmelzen. Rüböl ergibt, nach diesem Vorfahren behandelt, 
Fettsäuren, die bei 24 — 25° schmelzen. Auf diese W«>i'<(' können auch geringe Be-iniengungeii 
von Rübui in (ilivftiul niit biuherhuit erkannt werden, und man wiitl bei Verdacht auf Rüböl 
immet in dieser Wdse votgebem mOaeen, wenn der erste FraktionBsohmdzpunkt nicht weeeni* 
lieh unter 50° liegt. 

Da.s Verfahren dürfte demnach 7;um Nachweise des Rüböls im Olivenöl in allen Fällen 
genügend empfindlich sein; eine genaue Beetimmung diss Gehaltes an Rüböl ist naturgemäß 
nur mOgilich, wann der Fnktionaaduiebpmikl dee zugrunde licgondm OlivenSIea beikaont iat 
Da diea «her nur auenahmsweise der Fall ist, muß man sich mit einer annfthemden Sdifttenng 
begnügen, nämlich einea mittleren Raktionwchroehpunktea fftr OlivenOl von 51* nnd fOr 
Rüböl von 30°. 

VII. Gehartete öle. 

In den letzten Jahren sind die Verfahren der Ölhärtung, welche auf der Überführung 
der ungesättigten Fettsäuren (Ölsäure, Leinölsäure, Linolensäure) in Stearinsäure durch Ein- 
wirknng von Waifletetoff unter Anwendung eines ab Katalysator dienenden fein veirteflten 

') A»8 dieser lAsuntr scheiden sieh iJir- FedsSiiren drr bisVu r von Kri is und Roth unter- 
buohten Ole bei Temi^cratureD von 10 und darüber selbst nach 'i4-8tündigem Stehen nicht aus. 

*) Kreis und Roth haben alle Schmelzpunkte auf dem Blodt Thiele bestimmt (ZeitMdir. 
angcw. Chemie IW2 , 780| vgl auoh L Teil, 8. 55 und SS}. Oeschieht die Bestimmui^ im 

Schmelzpunktröhrclicn, wa« wf>«;rnf lir-h nm«^! riiidli( her ist. so wf»rden die Schmelapunkte etWBB 
höher gefunden weiden; die Differenzen bleiben aber nafürUcli gleich. 
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McUJIe» (Platin, Priladium, Nidsd) bei höherar ihmparmtiir unter Drwdi »vi db Cle beraludi» 
im großen angewendet worden. Uen begegnet dereiiigen gebärleten Olen daher heute be- 

retts im Haiiild. 

Nähere l ntersuohuiigeu über gehÄitete öle licg«u von A. Bömcr^) sowie y<m H. K.reis 
md E. Roth«) vor. 

A. Börner fand fOi eine Reihe Ton mit Hüfe Ton WtStd «Is KaialyMtor gebirteten ölen 
fdgeaide ene^rtiadiea Werte: 



Nr. 


BeMiehaenf 
der 

Ole bfw. Fette 


ii 

1| Aiisst'lieti 
(F artM im« 
1 Keafliftees) 


Schmelz- 
punkt 

OradC 


Entar- 
rnofa- 
pookt 

ÜniC 


Diffe- 
raea- 
leU 


Re- 
frakto- 
nietcr- 
rrade 

im 


S&iir»- 

(mr 
KOU 
iCur 1 CT 
Pett) 


Versei- 
laU 


Jod- 
lahl 








1 


Dach Polsnak« beeHomit 


«• 






1 


lOembia- i 


Rohöl 


ll gelb, flüMig 








56,8 


1,1 


191,1 


.-^ - ^ 
84,-! 


A 

s 


|ErdttiiBOl\ 


gebiftet 


i> - - 

!^ weiu, talgartig 


51,2 


96,6 


14,7 


50, 1 


1,0 


188,7 


47,4 


T 


Gfunbia- 




1 weiß, Achiualz- j 




90,2 


14,0 


62,3 


1,3 


188,3 


56,6 


i'. 


Erdniifttl 


"^teT 




40^1 


38,1 


14,0 


60,6 


0.Ö 


188,4 


64,1 


5" 


geh&rtet 


hüt 


1 wm8, telgvtig 




88,8 


14,7 


49,0 




189,0 


42,2 


•1 


Erdnaßöl 


weiß.Bchmalz.irt ijr 




' 2777' 


14,0 


01,7 


2^ 


191.6 


61,1' 


7 


Sewmöl, gehartet 


wei^acbaMÜsartig 


47,8 


33,4 


, 14,4 


61,6 


0,6 


190,6 


54,9 


i~ 


DeagL technieohee 


^ weiß, taIgMtig 


62,1 


4M 


16,8 


(38,4*) 


4,7 


188,9 


25,4 


(»' 


BMunwolÜRMtOl 


[ hellgelb, 
ll «ohmalzartig 


38.6 


26,4 


13,1 


633 


0,6 


196,7 


09,7 


löl 


1 Coeoefett | 


niMiioh 


«•14, «eioh 


25,6 


2U.4 


5,2 


37,4 


0,3 


255,6 


11,8 


u 


gehirtet 




44,5 ( S7.7 


16^8 


"86,Ö 


0,4 


264,1 


1.Ö 


12 


Waltnn, gehärtet 


j weiß, talgartig 


45,1 


33.9 


11,2 


49.1 


1,2 


192,3 


46,2 


.3| 


Deegl teohniMfa 


'hellgelb, tiügiätig 


^4 




lU 


40,1 


lÄ 


198,0 


46.8 



*) B«i 60* beetimmt 



Über die äußeren Rigeaaobaiton und die analytischen Konetsnten iet nacb 
A. Börner folgendee zu bemerken: 

1. Die gehärteten Öle zeigen infolge der mehr oder minder vollständigen Umwandlung 
der ungesättigten flüssigen Fettsäuren {Ölsäure. Leinölsäurt«, Linolea'wiurr) in Stearinsäure 
eine Erhöhung de» Schmelz- und Kratarrungspunkteä, sowie eine Erniedrigung der Hefrakto- 
metenaU und Jodzahl, wahrend die VenoifimgBsahi nur wenig Tcrändert wird. 

2. Die weichen und mittelharten gebärt «-ton Öle zeigen in Karlx', Konsistenz 
und zum Teil aur h in ( ienich und ( N «rhrnack eine mehr oder initnl« t croBi' Ähnlichkeit mit (l' in 
SohweinoHchmalz und die stärker gehärteten mit dem Kmds- o<ler Hammelstalge, so daß 
man aie von dieaen tieriecben Fetten anflerlieb nicht untencbei^n kann; ca gtiehen t. B. die 
obigen mittdiiarten Erdnußöle so vollkommen dem Neutral lard und di<> geharteten Wul- 
trane derarti;; di in Hammeltalge, daß ^<i< ti u h Aussehen, Konmatenz, Geruch und Oeeohmack 
Ton dieaen Fetten nicht zu untersch«-iden waren. 

3. Auch die üblichen analytischen Konstanten sind denen di^» .Schweinefette« 
und Hammeltalge» m ahnlich, daß man z. B. die gehärteten ErdnuAöle Xr. 3, 4, 6 und 
das gebärt<-te Se**Hni<)l Xr. 7 nach ihren analytischen Konstanten nicht von Schweinefett 
und die Waltrane Nr. 12 und 13 nicht vom Hammel- und Kindstalge unterscheiden kann. 

Zeitachr. f. Untenuchong d. Nahrunga- u. GenuOmitl»! 1912, 24, 104. 
*) Ebendoit 1913, 23. 81. 

31* 
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tiehärteto Ole. 



Bei letstasaa •kinunen aogpr anoh die Fol^UBkeachiBii Differenzzahlea ftbevdn, während 
diese Zahlen bei den gehirtetoii ErdimB> und SeflMuöleii wnentUob niedrige rind ab beim 

Schwoiiipfett. 

4. Die Sterine wurden durch den Uärtungsproi^eU >veder in ihren Krystallformeii, nocli 
in ihren Schmelzpunkten und denen ihrer Aoetate vetindert 

Die Pbytosterinacetatprobe gestattet daher nioht nur die gehärteten 
Pflanzenöle als solche zu erkennen, sondern sie anohflelbat in geringen Mengen 
in tierisoheu Fetten nachzuweisen. 

Über die bekannten Farbenreaktionen auf Pflamendle» ineberaidere Seeamfil und 
BaumvoQa&me&öI liegen folgende Angaben vor: 

A. Börner fand, daß die HalplKMisdic R<'aktion bei g«^härtptem Baimnvollsaim-iujl 
vollständig negativ ausfiel, wahrend die Baudouinschc Keaktiou auf Scflamöl nicht nur 
positiv bUob, sondern sogar auffallend stark eintrat» Naob Prall ^) wird dagegen die 
HAUoheoorneeche Reaktion auf BanmunoUsamenfll durdi den Hirtungsprooeß nfcht 
beeinflußt 

H. Krei't und £. Roth beetätigen die Angaben von A. Börner und machon folgende 

weitere Angaben: 

I. m» Belliereehe Reaktion auf Samenöle (Salpeteiefture 1,4 und Reeoroin in Benxol) 
trat bei gebürtetem Sesamöl, Erdnußöl und BauniMollsamenöl ebenfalls ein, wenn auch mit 
etwaH nnderrn Niinm-en (I<t F;ul)iinf; nln bei den unveränderten Olen; bei gehärtetem Tran 
färbten sich Smuii; und Ol orangcgclb. 

2. Sonstige Farbenreaktionen dcö gehärteten SeeamOles: Uit Saka&ure (spez. 
Gew. 1,19) geMikfittelt (Biabopedie Reaktion) int keine GiftnfNrbung ein. — IGt SilpMer- 
siiiiro (spez. Gew. 1,4) färbte sich das öl tief ornngc, die Säure intensiv grlb. — Mit Schwefel- 
saure (75 (Tf<w.-%) entstand ein«- fjratischwarze Färbung; wurden der iSchwefeisaure 2 Tropfen 
Formahn [liellier*)] oder 2 Tropfen Wasserstoffsuperoxyd [Kreis')] zugesetzt, so erschienen 
die oharakteriBtieoben Blau- bav. OlivengrOnförbungen. — Die Soltaienedie Bealrtlon trat 
in normaler Weise ein. 

Din'kt gab das Fett mit Dinronnphf hinn^äiin» keine 8e«azoreaktion [Kreis)*], wohl 
aber nach kurzem >Schüttelu mit »Salzsäure vom sjiez. CSew. 1,1U. Das Sesaniul wird also durch 
den HydrierungsproseB niobt aus leiner immer nodi unbekannten VerUndungsform geltet. — 
Die Abscheidung des Soaamina naob dem Verfabran von A. Börner (vgL S» 474) gekag obne 
Schwieri>;k(if<'n. 

Über da» von H. Kreis und E. Koth beschriebene Verfahren /um Nacliweise von 
ErdnuBöl in gehärteten Olen mit Hilfe der ArachinsäurcabBcheidung vgl. oben S. 470. 

Für den Nachweis von Nickel, von dem naob Prall bei Verwendung von Robölen, 
welche wesentliche Mengen freier Säure enthalten, geringe Mengen aiu« dem Katalysator in 
das gehärtete <M tibergehen, wird von Prall folgendes Verfahren vorpesrhlagen : 

5—10 g Fett werden mit dem gleichen Volumen konzentrierter .Sulzi»äure in einem Reagens« 
glase im Wassm'bade V« Stunfc lang unter öfterem Umschflttebi erwärmt; dann wird die 
Umso durob ein angefeuchtetes Filter filtriert und der saure Auszug in einer Porzellanschale 
verdampft. Der Rücksfanti wird mit i iiirt 1 ]>r<i/. iilkotioliichen DlnK iliyl^lvoximlösung be- 
tupft. Beim Vorhandensein von 2^ickel zeigt sich eine Rotfärbung, die mitunter beim Zusatz 
von etwas Ammoniak noeh besser bervorfritt» Ist der saueie Aussn^ selbst sdion stark gefärbt, 
so entfernt man vor Anstellung der Reaktion den Farbstoff durch Tierkohie. 

^) Mitgeteilt von A. Üömcr in Zeiuchr. f. Untentuchung d. Nahrungs- u. Genuümittei 1912, 



H 104. 



Sdiweizer. WodiMiBdirift f. Chem. m. Pharm. 1809, ST, 472. 

') Chem. -Ztg. ]'.m, t1, WM. 
*) Ebeodort ld04, 956. 
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Nach den Beobachtungen von Prall zeigen uui h manche frisch poprffJtcn Ol*' Ih Iiu 
Behandf'lii mit Saljt*«äure und bei direkter Prüfung mit DimethylglyoxiuUöftiuig und 
Ammoniak eine Hotfärbung, obgleich kein Nickel darin vorbanden ist. 

Beurteilvng der gehirteten öle. Ksher «cfden aageUiob namentliob gebirtete 
Trane (Talgol) und andere Öle 7.u tcohnwohen Zwecken im großen dargeatollt. Da die gc 
härteten Pflanzenöle aber voraussichtlich iti Zukunft auch zur Herstellung von Speisefetten 
Terwendet werden, seien hier die 3 Mauptbedingungeu angegeben, welche nach A. Börner 
erfint Min uAiBeD, wenn gehärtete (Me zu dem genaiuitoii Zweoice dienen sollen; es eiiid 
folgende: * 

1. Die gchärtett'ii öh- dtirfcn kein Miokel und keine aoderea fremden, ftUB dem HiUtungP- 
proziß herrührenden Stoffe enthalten. 

2. Die geharteten Öle miiäscn durch sorgfältige phytsiulugiscbe Versuohe auf ihr Ver* 
halten im menieWichen KArper gpprfift «ein and «loh all utwebldifoh e i w ie a eu haben. 

3. Die zu verwendenden Bohfette und -ale müMen an eieh zur meoMblioben Erofihning 
geeignet «ein. 



Digitized by Google 



Mehle und ihre Rohstoffe. 



I. Rohstoffe der Mehle. 

AJs Rohatofftt fflr die HerateUung der Mehla kommen vorwiegend nur die Früchte 

bzw. SanuMi von Getreide- und T,e(k'ii minosenarton in Betracht. Ihr Anbau, ihre 
CSewinnuiig nnd Ziisammf-nsf-tzun^ uti(< r verschiedenen Vcrhältiiiasen sind «rhon in Bd. II, 
1904, S. 756 u. f. bzw. 8. 7ä3 u. f. cingihend besprochen. Es m(^e hier über nochmals 
eine kone Übendoht über dieeeUien und ihre Untennchiing, aoveit aie fSr die Nehninige- 
mitteldiemie in Betndtfe kommt» gegeben «erden. 

A. Die Getreidearten. 

ünf^T ..Getreide" vrr.Mtfht man die aiwjredroschenpn oder corrhelftm reifen Flüchte 
von Weizen, Roggen, Gerste, Hafer, Atais, Reis, Hirse und iJurhweijsen, die, mit Ausnaiimo 
des Knöterichgcwächeee „Bnchwdien**, sn den Giieeni (Qmmineen) gehfiren und im Kmdel 
entweder M-ie Spelt- (bespelztcr) Weizen, Gerste (beqtokte), Hafer und Hirse von SpelHtt 
umsohlosM II (kK r wie Nacktweiseo, Roggen, Haoktgenrte, Mais nnd Bei« entepelst yorkommen 
(Codex alirn. austr.). 

AninerkunR. Hrirtwich u. Hakanson') berichten, tliiö auph ilr-r Samon von Olyoeri» 
fluitaiiH eine den anderen Gramineeoaamen gleiche Zuaamnicusetzung besitzt und wie diese rei<^ 
Ml Stirk» irt, midie der dw Hafam gkkdit. 

1» WtFkt^Hm Bei Weilen mit lahkeiebok Spielarten untemcheidel man je 8 Baupi- 
arten, nKniHeks 

n) Nackte Weizensorteti: der gomeine Weizen (Tritieum pativnin ■^ -Tli-nn- T^im.); 
der englisoho W^eiien (Tr. saiivum turgidum Lam.) xmd der Hartweizen (Ir. sativam 
durum Lam.) 

h) Begpeiscie WeUietuortw: IMnkel, Spds (TritkMim Spelte I*); Zweikom» Emmer 

(Tr. dicoccum Schrank) und Einkorn (Tr. nionococcum L.). 

Die WeizenRort/»n werden s.nmtHrh auf Oranpcn, Grieße und Mehle vemrb<itet 
und neluuen unter den MehlerzeugniBsen iu Europa den größten Umfang ein; die Nacktweizen 
dienen auch cur Hurstellimg von StideemdiL 

Der unreife Spelz liefert in gedorrtem Zustande dae sog. GrünkorUp iraldiea in 
Form von Graupen cnler Mehl vorwiegend zur B^Teitnnp von Suppen dient. 

2» JRoggen* l>er Roggen kommt nur iu einer einzigen Art (Sccale ccreale L.}, aber 
mit vielen Spielarten vor und wird nur auf Ifebl im die Ctean- Imw. Sokwanbrote verarbeitet. 

3. Gerste. Bd den Oenten unfeneheidet man: 

a) ah bespelzte, d. h. mit den Spelzen verwachsene fiemten : die zweizeilige (Hordeum 
sativtim distichon L.), die vierzeiüge (H. satiTum teiraeticlion L.) und aeohBieilige Gerste 
(H. «ativuni hcxastjchon L.); 

b) ab nackte, d. h. beim Dreechen aus den Speisen fallende (3ente die Kaftee* oder 
Jemealemgerste (H. nudum L.). 

Zeltadir. t Untemadioog d. Nahnmge* u. OenuJImttte] 1906, Ii, 473. 
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Hiervuu dient nur die zweizeilige GersU- als Somiuergerate vonn<',j;<'t)d zur Mnlz- 
und Bierbereitung. Die anderen bespelzten Gersten werden neben der zweizeiligen im 
gdwinMi tmd gadttnian Sbutond« tnr Duslelinns von Malskaffee ywwvuSHp odw 
irafden ohne ▼oriMrige Kaimung direkt gedarrt und gerüstet und liefen doi Geraten- 
kaffee oder «ic werden cffi^^Slt und pdliert und dir-nm ah sog. 'Rnllirsrptr. Perlgersf p 
oder Gorstengraupen zur menschlichen Ernährung, oder Nie dienen im gequetschten 
Zustande ala Gerstenflocken oder im gemahlenen Zustande als Gerstengrieß oder 
Oerateniolileimmehl in demaelben Zmtk. 

Die nackte Gerste findet vorwiegend rar Gersten kaffee-Enei^ng Venrondung, 
erM^eint aber nur Ht'lton niif dem Mnrkt. 

iJt. ÜCLfeV. Von den Arten den Hafers bikiet meistens nur der gemeine oder 
Riapenhafer (Avena aaliva L.) eine Haadebware. Seine Körner rind von den Spelzen 
umi<ch lotsen, aber nicht mit ihnen verwachsen. Sie liefern den Rohstoff fOr die Herstellung 
von Hafergrütze (gesi lmlUr Hafer), H:iferflr>ek( n oder Quäker-CJats (geff li ii I ' f r mid 
gequetschter Uafcr), und geuuUxIen von HafergricÜ und Hafermehl (Kindemulinnehl). 

Muis, Von den vielaD VarietätaD und Sorten*) de» Maisea (Zea iSayH h., auch 
Knkonia» Tflrkenmiaen» Welfloihkom genannt) aind folgende von Widitigkeit: 

a) Der gemeine Mai«, mit rundtit 1i< n, nn der Baals plattgadrficicten und keilfttmiigen 
Körnern von weißer, gelber bis rötlicher Farbe. 

b) i*frr(tezahnmals, deascn Körner eine der Rinde (Kunde) in der Krone des 
Fferdaaehneideisahnea sehr Shnlidie Vertiefiii^ beaitMn, welche das kennaeiehnende Merkmal 
dieaer Mai.s8orle bildet. 

c> Kleinkörnfffer Mai«, der im VergleicJi mif den h< iden vorgenannten Mais- 
sorten kleine acharfkantigen Kürner von roter oder orangegelber, seltener von weißer bis blaß- 
gelber Ikrbe hat. 

Ana dem Hais wird in crKter Linie der Maisgrieß (faaw. Maismehl) hergestellt, der zur 
Bereitung von ..Polenfa" («li r ..Mameliga" und nneh von Biof bzw. Nudeln (eeqnctscht) 
verwendet wird; in umfangreicher Weise 4lient der Mais auch zur Gewinnung von Stärke 
(dem in der Küche verwendeten Mondamin), femer auch in der Brenneret und Brauerei cur 
Beteitnng von Branntweinen vnd Bier; im gerOateten Znatande wird er anch dem gerfialeten 
Kaffee iinft t't^ernischt. 

6*. IkCfM. Von den iM'idfn Reinsorten, dem gewöhnliehen Reis (Orvza f^ativa L.) 
und dem Klebreis (Or^T» glutinoHa L.) besitzt die erstero eine groUc AuKuhl von Kultur- 
formen. Man unteraeheidet je nach dem Vrspnmgaland oatindiaoiicn, Japan- und Java* 
Reis u.a.; der italienische Reis (mit dem Karolinenreia) bkobi beim Kodien hart und gilt 
als die be^te Qualität. Brnohreis beflteht aus dm aua geriiigeren Sorten alrfaUenden 
gebrochenen K<>iskörnem. 

Der einfach geschalte, von Speisen befreite Reia entbilt noch den Kein, der nngefiihr 
2 mm lang nnd den Rücken der Fnu^t entaprechend oberflächlich geadbmmpft ist. Er 
springt in rier Mitte kielartig vor und liegt am unt(>ren Knde d«T etwas stärker gewölbten Kante. 
Im polierten Rei.'», dem Koch- o<ler Tafelreis, der meiHten» verwendet wird, fehlt der Keim 
bis auf höchstens einen kleinen Rest. Auch als Mehl und besonders zur Guwimmug von 
Stärke, ferner in den Gfirungagewerben (Arrak, Bier) wird der Reia verwendet. 

7. HirMf'H. V»»n den Hirsen kommen in Betracht: 

a) Oeu-öhnliclie oder Riepenhirse (liVtmcnm miliacenm L.) mit den Varietäten 
„Flatlerhjp*«'** und .,Klumphir»e"; 

b) Beaenhlrse (Andro|)ogon Sorgham Brot.) mit den Varietäten „Zu«lceHürae** und 
»JCaflerhiD^e". 

e) Kolben- oder Borathirse (Setaria italica Beauv.), auch deutache Hirae genannt. 
*) VgL Oodai aSn. auato. 1911, Bd. 1, B. 84. 
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Wc von den üSpelxen umschlossenen Früchte kouinien teil» roh (ungesrhnlt) felis 
geschält (rusaiache Hirse) in den Handel und werden zur Herstellung vonGraupen, Griclien 
und Hehlen venrandet. DieIVBehte vom Sotgluim tatarieam dienea aiidi mr Bnumtivein« 
bercitung, während der Halm (dae Rolir Ton Soii^niii laodiaratam [Andfopogon Soff^umi]) 

den Rohrzucker liefert. 

S» Muchweizen, Man unterscheidet: 

a) den gemeinen Bneliweiaen (Fagopyrom Mculentum Hoench oder F. sagittatom 
Gllill.), auch „Heiden" oder,, Heidekom" genannt, und 

b) den tn t rt ris'flion oder sibirisrhcn Bmhwoizrn (F. tataricnm fL.] Gaertn.), auch 
MWild-heideii" genannt» der nur in Rußland angebaut wird und fiir SohäUwccke 
mmg Wert bat. 

Der gemeine Buch weisen Uelnrt im geeehftiten Zustande die Bvehwelaengrfitse» 

im goniahlonen das Bu oh wc i zo n niehl ; Mischungen von letztcrem mit aodMVa HeldeBf 
wie Beismebl u. a., werden vielfach ab t>Grützoamehl" bexeiohnet. 



Die reifen und ausgcdroschenen Samen der zu der t^roßcn Familie der SrhiiiL'lt<Tlings- 
blütler (Papilionaoeen) gehörenden Pflanzengnippe zeichnen sieh vor den Früchten der Gc- 
tNodeatten dweh einen hohen Gehalt an Phitein (24% und mehr) aus; de werden in der Ter- 
schiedeneten Weise zur menschliehai Emihnmg Tenrandet» AI» aoloihe kommen lOr Deatsch» 
Jand vorwiegend in Betracht: 

1, Di^e Bohne (Phaseolua). Unter den vielen botanis<'hen Arten wiegen vor: 

a) Die SchminA- oder Vits- bzu\ Veitsbohne (Phaseolus vulgaris L.) mit 
lahheidien Unterarten. Der Samen ist Bahr vieigeetaltig, kugebtind bis sehr famg tnnd aieren- 
förmig; der Nabel ebenfalls kreisrund bis iangiieh und kurz; seine Uoge betrigt ein Achtel 
bis ein Siebentel der Snnirnlänge. 

b) Die türkische oder Feuei'Oohne (Phaseolus multiflorus Willd.): der Nabel 
hat eine tineal-lingliehe Form; die Oiftfie betcSgt ein Fttnftel bis ein Viertel der SamenUinge. 

Diese Bohi)«^-n werden im reifen Zustande auf Mehl verarbeitet oder im gekochten Zu- 
stande gatiz als solclic vcrrchrt; die tmri-ifo Schote wird entweder als Salatbcdine (gana) oder 
in Streifen gesc-iuütleu als Schnittbohnen verwendet. 

9, JPferdebohtie* Die groOe Pferdebohne (Vicia Faha [L.] ymr. major Lob.), avoh 
Puffbohne, mitanter aoeh Sknbohne genaant» wird in eia%en Gegenden gern im wneifen Zu- 
ptnndo popcsson, die kleine Pferdebohne, Saubohne (Vicia Faha [F.] var. minor Lob.) dagegen 
nur im reifen ZuHtande. Die dicke Schale pflept ?jarh dem Kfiohen al)p«'zogen BU werden. Ixk 
einigen Gegenden dient das Mehl der IHerdebohne auch zur Brotbereitung. 

3. Mr^se, IBerron gibt es swei viefatige Unterarten, nämlich: 

a) Zuckererbse (Pinum sativum var. golloeum Bisse), von der auch die sacto Hülse 
im unreifen Zustande gcni' ßhnr i-^t ■ 

ö) Kern- oder i*jiückerb»e (Pisum sativum [L.j var. pachyiobum Dicrb.) mit 
derber, nidit genieBbarer Hfllse. Die Pflftdmrbse ist unter den Legmninosensamen bei vna 
am nieibten in Ck-bmuch; sie dient im unreifen wie reifen Zustande zur Bmähruttg. Bam 
Schälen Zerfallt der rcif<' Samen in die beiden Sanienhiilften. 

4r» JAuMe (Lens esculcnta Mncb.) kommt nur in einer Varietät vor; sie wird wie die 
TOrheigehenden Samen verwendet, 

5* Kiehererhae (acer arietinum L.). Sie hat weifte, rtMJichireiBe bis schwane, 
widdcrkopfähnliche Samen, die vereiraelt lur HersteHung eines Kaffee-Ersatsmittels ver« 
wendet worden. 

6. Sojdboh Hl\ Die Sojabohne (Soja oder Glycine hispida Maxim.), die in China, 
Japan und Indien in vielen Spielarten angelMut wird und sieh auBer durrh hoben Pivteingehalt 



B. Hülsenfrüchte (Lesuminosen). 
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(28—43",,) auch durch buhen Fettjrt-hiilt (15 — 22°,',) vor den andt-rcn Hülscnfruchtsanicn 
auflehnet, aber keine Starke enthalt, wird bei uns selten als Mehl verwendet, sondern kommt 
meiBtena in Foim von Eraeugniasen daratu, s. B. «k „Indi» 8oj»", 8. 149 oder Tofu, S. 331, 
BU UM. Neuerdings werden aoeh die «ttdltoi Preflriickiitände, das Sojabohnenmehl, ab Vieh- 
fattnr bei uns cingt-fütu-t. 

7. JLupinv, \ der Lupine, deren Samen 27 — 40% ötickstoffsubstanz und 4 — 7% 
Fett zu enthalten pflegt, kommen drei Arten vor, nämlich die gelbe Lupine (LupinuB lutcus 
Ii.)» die blaue lApine (L. angiMtiioliiis L.) nnd die traiBe Lupine (L. albus L.)u Sie ist wegen 
des Gehaltet an giftigen, bitter Rchmeckenden Alkaloiden direkt für die menschliche Ernährung 
nicht gf'cipnet. Im ent!)it(< iipn Zuntamle findet «je jedoch ztir Hfrjstclhmp von Kaffee- Ersatz- 
mitteln oder auch von Mehl als Zusatz zu lirol in geringer Menge oder bIh Vieh- und i-'iBch- 
futter Venrendang. 

Virmriliii|ii|M md ¥tr flH e> M| >i. 

Ab Verunreinigungen sind anauselien: 

1. Das Vorlcomnicn von Unkrautsamen aller Art (siehe unter „Mehl", 8. 498), von 
Erde, Steinen, Strohteilchen, von Pilzen (Brand, Muttcrknm ^x;i Getreide, Ro»t bei Unsen u»w.). 

2. Vorkommen von Inaekten, z. B. der schwarze Komwurm (Calandra granaria h.) im 
deutgehflii Getreide, dw indis^e Komwurm oder ReiskÜR' (Galtndsa Otywb L.) im *n^- 
luniselien Getreide, das Weiienäldien (Tytenehua IMtiti Roffr.) in den sog. „BadenliQinem" 
tKlrr „Girlitkünum", di r liiiiifig iiiasaenhaft aiiftrrtendc Bohnen . Krtusen- und linaenkifer 
(Bruchus rufiitiiiiiu^* Sc h.. Unn Imd Pisi L. und Bruchus lentis L.) usw. 

3. Vorkommen von Bruchkörnern, zerschlagenen, angefressenen und untvifeu bzw. 
notreifen Kömein. 

Ab Verfälschungen müssen anj^sehen werden: 

1. Hie Untermisohung geringwertiger Sorten unter bessere (besondere bei Weisen 

und Gerste). 

2. Das ölen bei VITeiaen und Reis zur Erlidhung des Hektolitergewichtes, sowie das 

Anfeuchten oder Netzen de» Getr(>id<-8 zur Erhöhung des absoluten Gewichtee. 

3. Dan Scliwefeln ^owie das Pulirrrn init Talkerfle z. T?. hei Reis. 

4. Das Färben und Polieren z.B. bei Reis und geschälten Erbsen. 
Ab Terdorben müssen bezeichnet werden: 

Ausgewaehsene und wieder getrocknete, muffige und versehimmello oder 

havarierte Früchte und Satiic n. 

Prohennhme. Die Probenahme von Früchten und Samon dieser Art erfordert, um 
eine gute Durehsehiuttsproix» zu erhalten, besondere Um- und Vorsicht, weil b«>iin lagern 
derselben in Haufen oder in Säcken leicht eine Entmischung eintritt, indem die gtftfleren An- 
teile sirli dur( h Bewegung oder Umschaufeln oben, die feineren unten ansammeln, Hsn mufl 
dahiT TrilproUn seiiknr-ht durch diepanz*- Schicht oder beim AufF«« iliifn in Säcken fUi^sdem 
oberen, mittleren und unteren Inhalt, und zwar aus mindestens jc<icm 10. Sack oder an min- 
desteuB 10 Stelioi der Haufen entnehmen und mischen, um auf diese Weise eine gute Dnreh- 
aohnittsprobe zu eiiudten. Die Vorrichtungen für die Probesiehung sind im I. Teil, S. 4 an- 
gegeben. 

Cbemisohe und teohnisohe Untersuchung der Fruchte und Sasien. 

Die phemisrhe Untersuchung der Früchte und Snmen nuf die üblichen Bestandteile 
{i^otein, Fett, Stärke, Pcntosaite, RohlaM>r und A.scheJ kann nur in fein gemahlenem 
Zustande Torgenommen weiden und wird dann wie bei den Hehlen ausgeführt (vgL diese). 
Für die cht iins< lic und tedinischc Untersuchung der ganten Fruchte nnd Samen kommen 
noch folgende Bestimmungen Ijesonders in Betracht: 

1» WüUUtet'» Es wird jetzt wohl meistens nach dem VcHuhren von J. F. Hoff mann 
(vgl. unter Hehl 8. 602 «nd unter Käse R. 310) bestimmt. Wenn die Früchte ond Samen normal 
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lufttrocken sind, so kiiiiii iinm me auch mahlen und von dem Mahlgut 5 lOj; }>ei 105^ bis 
zur Gewicht8bet$t«iKhgkeit trucknen. Enthalten dk l<Yücht6 aber vcrhältnismaUig viel Feuchtig- 
Iceit« K» hmm rie aieli nur Mhleehft mdiktt und ktenen iofolge dsr ErwSnmmg lei«hl 
rtwiis \Vas.ser verlieren; sind sie aber verhältnismäßig sehr trocken, eokdiiaen sie umgekehrt 
beim Mahlen in fciichtor Luft leicht etwas WiLH,ser aufnehmen. Eine Wassri^'r timnmng in 
den natürlichen Früchten und Samen nach dem angegebenen Verfahren dürfte daher im all- 
geneineii Mn ivditlgrteii sein. 

2. Verunreinigung (Bemt»), Am emr 

100 tr Ix'i Oetreidp- und mindestens 200 p bei HfilsenfrnrhtArten) wcitlon alle fremden 
Bestandteile (Unkraut^men, t>troli, Steine. Erde, Auswuchs, femer aucli anj;efrf>s<«ene, ver- 
Bchrumpftc Körner) mit Hilfe eine Pinix^ttv und Lupe ausgelesen, gewogen und in Gewichts- 
pronnton angegeben. BraehkOnier denelben und Körner einer «nderen als der deklarierten 
Getreideart pflegen nieht ab MBeaata** aogeaehen, Mmdetn fOr doli genrnmclt und gewogen 
an werden. 

3» VolUtnengewicJtU Das UektoUtergewicht wird von gröik^reu Mengen cnt- 
-weder dadurch beetimmt, daB man von nrindeetens 90 1 de« Getreidea auf Nonnalwagen das 
Gewicht feststellt oder ein Hohlmaß von 50 1 vorsichtig mit dem Getreide füllt, den Überschuß 
mit einem Streichbrett ubstn ielit nml dann dns G( wicht de^ Inhaltes ermittelt. Beim Ein- 
füllen und Abstreichen soll jede Ersc^hütterung vermieden werden. In Laboratorien verwendet 
man zu dem Zweck Gefäße von V« 1 Inhalt, die nach beatimmter Vorschrift gefüllt werden 
rnttesen, und stellt das Gewicht hiervon mitHÜfe der von den Normal-Eichungikommlirioiim 
der einzehien Uinder^) eingerichteten Wagen fest, fflr deren Handhabung Gabrauchflanweimingen 
beigefügt werden. 

4, Absolutes oder „tOOO - Korn**-CreiVicht. Zweimal je lOOO Kom 
d«a leinen, gut gemivehten Saatgute« werden abgesfthlt und bie auf Vio g genau gewogen. Gleich- 
leitig wird das Wasser bestimmt und das fcstgeatelUe Gewicht auf Trockensubstanz boreoiw^ 

Keimfähigkeit ftnd Keimungsenergif'. Zweimal 200 Kömer wer- 
den 6 Stunden in Wasser eingeweicht, dann gleichmäßig in einem befeuchteten Keiinbett 
ans doppelt gefaltetem, ttariiem Ftltrferpivier und im Kalmschnuik bei etwa 18" der Keimung 
überlassen. Nach 7S Stunden einschlieOlieh der Weichdaner wird (nur bei Gerste) die ente 

Zahltin;' vorgenommen; Hie Anr-ahl der jetzt pekeimten Körner ningcrechnet in Zählpmzente, 
gibt die KeimtmgHcnergic an. Von da an siahit man die nachgekcimten Körner jeden Tag 
oder alle zwei Tage bis zum 10. Tage, an welchem im allgemeinen bei den Getreide- und Hül%u- 
fmohtarten die Keimung aiii beendet angeaehen werden kann. Bfan addiert die geheimtan 
KArner und drückt die K j i fähigkrit in Prozenten aus. 

ii» fllaJUigkeit und MPhiigkeif, Di.se Bestimmungen werden nur he\ 
Weizen und Gerste ausgeführt. Man durchschneidet bei Weizen dreimal je 100 Kömer im 
Ilarinolom von Pri nts, entfernt daa eventuell aufliegende Hehl mit dnem weichen Bm- 
pinael und tihlt die rein glaaigen, fibeigebenden (halh^zla.Hi^en, halbmeUigan) und mehligen 
K5mor. Bas arithmetische Mittel aus den gIa.«io;en irnd der Hälfte der fibelgehenden Kdmer 
aller drei Beatimmungen ergibt die Glasigkeit in Zählproaeuten. 

Bei Gerate pflegt man eidi des Verfahrana von Prior*) zu bedieotm. Etwa fiOO bia 
1000 Kömer werden in der Priorsohen Vaknumweiehe in Kalkwaner von 10 deutschen Härte* 
graden 24 Stunden lang eingeweicht und durch weitere 24 — 4'^ Stmiden in dem Priorschen 
Vak'Mimtroekcnapparat getrocknet. Hierauf bestimmt man von jOU Körnern in dem Printz- 
schen Farinotom die Anzahl der mehligen Kömer und berechnet daraus wie vorher die Glaedg- 
kelt ao hier den Proienleat« der Hehliglnit. 

VgL B. B. für Freuflen: J. König, Untotsuohang landw. u. gewnbl wichtiger Stoffe 1911. 

S. 507. 

•) Allgem. Zriteohr. i Bierbrauerei und Halifabrikatimi 1906^ 6. 11. 
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7. VollkÖimigkeU» Die VbllkSraigkeit — vorwiegend bei Gerate — wird in der 
Weise bestimmt, daß man 100 g des reinen Saatgutes 5 Minuten lang auf dem Vogolschen 
Siebeaiz schüttelt und den auf dem 2,2-mm i::)iebe zurückgebliebenen Teil der Kömer wägt. 
Dm Gewicht gibt direkt die GewichtBi)m»ente der Tol]k((migkeit, d. h. der mehr ftb 2^ mm 
großen Kömer an. 

8. Spclxcnffehffft. V,r^ Hnfer kann man die Spelzen (von etwa 20g) mit Hilfe 
der Neorgardscheu Uafcrzai^je direkt abziehen, die abgesogenen Spelzen wägen und auf 
Prosentgehelfe der iufttvodaien KAmer bereehnen. 

Bei Oersie ivendet umm de« Laffeehe AminoiiiakTe>liüireii>) an. Uan iri^gt 80 Kjkner, 

übergießt Hie in einem ntarkwandi^'t-n Olangefäß mit 10 com einer Spruz. wämerigen Ammoniak- 
flüssitrkfMt, verw'hÜrßt und stellt IW) .Minvitrn in fin T"»- WO ' wanncs Waswrbad . Hiemarh zieht 
man die .Spelzen mit einer Pinzette verlu<«tlci8 vou dtn Kunieni, bringt letztere in ein Wage- 
giSachen, trocknet 4 Standen im WaMerdempftrockenscliraak bei ciw» 05", lißt im Eaoioetttor 
erkalten und wigt. B« i der Ben>chnung des Spelzengebaitee aul die IVookensubetens der 
Kömer wirtl y.mii Spi l/.« iil'« « i< hf i mi 7iv<ilft<-) liinziiaddii i t. 

9. Jiarhti'ei« iU's Ofens bei H eizen und .J£eM, Man verwendet auf 
1000 kg Weiwn bcw. Reis ^'j— 1 1 öl, in dM man Sdttvfehi eintendit, und dum mit den 
geölten Schaufeln die Samen ein oder mehrere Male umwirft. Hierdurch wird bewiAt, daß 
sic h die Samen (Iii hier anrinandor legen, infolged emen de* Helrtoliteigewicht BleigL El irird 
alao eine bes-sere Beschaffenheit voi^etäuscht. 

Der Nachweis di-^ Olens ist kaum, wenigstens nicht immer, mit Sicherheit zu erbringen. 

Wir behandelten«) 2 Stunden je 1 kg ungeölten und gedlton Weitem in der Kilte mit 
700 ccm Äther. go8si II af) und spülten den Weizen mit weiteren 500 ccm Äther ab. Der Äther 
wurde filtriert, verdunstet und der Fcttrückstand gewogen; nicht geölter Weizen gab auf 
diese Weise 0,90—1,02% Fett an den Äther ab, geölter dagegen 0,99 — 1,17%, also nur ganz 
nnweeentiieh mehr, was bei den geringen angewendeten Mengen Ol su erwarten ist. 

Nach Himly soU man den fraglichen Weizen in einem Oiaee mit etwas Bronsepulver 
s' fiüttcln, die Kömpf dann auf trockenes Papier hrinfren und damit Hwas abreiben. Ist der 
Weizen geölt, so überzieht er sich mit der Bronze und Tcigoldct sich gleicluam; ungeölter 
Weisen dagegen reibt sich leidit ab; es bleibt nur in der Kerbe und an den Haaren, dem sog. 
Bsrt etwas hingen. 

Alinlich wie Bronzepiilver verhält sieh OnronmapiilTer; die Untonohiede treten hier 

sogar rxH'h etwas deutlicher hervor. 

Ein anderes Verfahren besteht darin, daß luan ein absolut fettfreies Becherglas mit 
Wasser fiUlt und etwas Campherstaub auf die WasKifUehe streai. Die Ckmphsrteilciken 

geraten in eine lebhafte Bewegung; diese hflrt aber auf, wunm man geölten Weilen in das 

Becherglus pibt ; sie bleibt dacrepen, wonn der Weiren nicht geölt i.st. 

Die Prüfungen mit Bronze- und Curcumapulver sind im allgemeinen noch zuverlässiger 
als letztere, indes auch nicht so ntverläsaig, da6 eich hiemaoh mit Sicherheit geölter und 

nicht geölter Weizen unterscheiden ließe. 

Ein anderes Verfuhren besteht darin, daß in.m den Samen eine Stunde in Wasser ein- 
taucht; geölter Weizen ist dann nicht so gequollen als ungeölter, weil das Waaser schwerer 
in ihn eindringt. 

Bi empfiehlt sich aber, bei allen diesen PHifongen, stets nicht geölten und selbet 
geölteil Weizen zum Vrrudeirh lu riiiizuzirlien, um nicht irrezu<:ehi n. 

10. Ifach irt'iH den Sr/urr/'^'f ns uttd l*o/ irrens. r>as bei mißfarbigem 
oder havaricrt(*m Getreide vorkommende Schwefein und beim Kei.s nutuuter vorkommende 
Polieren wird wie bei Graupen nachgewiesen (vgl. weiter unten 8. 633). 

1) W. Windisch. Dis oluni. Lab. ,r**torium des Brauers 1907, ß. 801. 

2) Vgl IL Weigmann. Chem.-^tg. 1888, lit, 1358. 
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It, yachwei» der kÜrmtlicJien Färbung* Gelb aussehender Reis wird 
wohl init Kalkwasser oder blauen Farbstoffen B. Smalte, Bprlinerblati, Indigo oder Ultm- 
marin, geschälte Erbsen worden wohl mit gelbbraunen Teerfarbstoffen aufgefärbt. Die 
AviRbrlNuis mit KftlkwMser ttOfc ridi dadiu«!! naohirdaen, dafi maa d«n Bei«, mit 
deetilliertem Waner unter Zusatz einiger Tropfen Salzsäure, filtriert und im FUtrat 
den Kalk bestimmt; natürlicher Reis gibt auf diese Weise nur Spuren Kfilk ab. Smalte - 
Splitterchen, die weder durch Säuren noch durch Alkaliein beeinflußt werden, aehen 
imtor dam Ukmakop M SOO— SOOfadior Vergrößerung bli aw IKoka 'von höobsiAia 
0,018 mm voOrtlndig £arUoa ana, groQeM 8plilt«ffllMii ceignn einw UafibliiiUoheii V!arb- 
ton, während Ultramarin und Berlinerblau bei genannter Vergrößerung stets hlau 
sind. ÜImt den weiteren Nachweis von Berlinerblau, Ultramarin und Indigo vgL fi.35 
u. unter Zucker und Kaffee, über den Nachweis der künstliehen Färbung von geschalten 
Erbsen bm diesen 8. 030. 

7?. Xarhircfs des Anfearhtens* Baa Anfeuchten o<k i \ ' n des Getreides, 

WLxiun h eine »höhuii^ der absdluteti Gewichtsmenge prr.ielt «erden »uU, kann Unter Um* 
ständen durch eine W'asserbestiuimung festgestellt werden. 

IS» Naehweia ikberjilhriger Saat. Oberjährige Saat gibt lich meiatMu 

durch eine sehr geringe Keimfähigkeit zu erkennen. Bei den Hülsenfrüchten macht eioh 

fiberjährigr Saat in iir-!j;i>iHL'fr durch ' in tir. 'l' irhcs Garkochen bemerkbar. 

14. JÜacilWei^f von Schitmuel, Brand, Mutterkorn, Kälern usw. wie uulea 
bei MehL 

AnhaltspuaMe für die Beurteilung von Getreide und HülaenfrQchten. 
») Naoh dar teebniaohen «nd ehaniaehen Unters ach ung. 

1. Die fVftchte und Samen sollen eine f^chmilOige Gröfle, dne gleidimXBige lebhafte 
Ikrba und einen der Art entnineehendon friachen, angenehnmi Geruch besitaen. 

2. Die Bezcirhnung muß der Art bzw. Spielart sowie der Herkunft entspreolu n. Wenn 
über do^ Atter nicht« angegelx-n ist, pflegt man das nächst vorhcrgohoudo Gowinnungiijahr 
als Alter der Ware anzunehmen. 

Je hdher das „lOOO-Buom-** und H^toliteigeariolit iat^ um ao besser iat im allgemeinen 
die Ware. Das Hdrtolitttgeiricht soll in der Regel nündeatens bringen: 

Weizen Ro^pcn Gente Hfifer 

72 kg «7 kg 60 kg 38 kg. 

3. Die Saatvrarcn sollen tunlichst frei von Unkräutern l>zw. Venuueinigungcn (Be- 
iata) aein. ' 

Anmerkung. Das dstemidiltQlie Gesela UBt bei Yefk&ulBn ebne Muster ab HBohstmengan 
des Besataea an: 

Weisen 2 Geir..% Hirse 2.6 Gew. 

Rf>eg<*n 2 „ Buchweizen 3 Zälil.% 

Braugerste 1 „ Bohnen 1,.^ Uew.-% 

Btennereigente and andere ... 4 Koehbobaen 2 » 

Hafer 3 » Unrnn. ............ 1#5 „ 

„Mahlgut" aoU nur 0,6 Qew.-% Besatz enthalten. 

4. Saatwaren mit muffigem, 8< liimtuligem Geruch, brand- utid niutterkonibaltiges Ge* 
treide, v<m Kfifcrn angefressene Hijl^enfiiieht>«nmen sind zu beanstanden. 

Anmerkung. JJcr Codex alim. nu»ttr. läiit zu: 

a) Bei Weisen spitsbrsndige Kfirasr nur in geri n ger Menge und nicht mehr ak 2 Zihl*% 

Auswuchs. 

b) Bei Roggen für di«- M< hlifewinming ' '|„ Crw. ^f^tt»erK-ern. rSctceide mit mehr als 
^/|0 Gew.-"p Mutterkorn i-it ab gcsundheitsschüdlieh zu Ix-Kojchncii. 
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Braugerste «oll aus möglichst gleichförmigen, gut entwickelten und mehligen Kömem 
von gesunder Farbe bestehen. Kneifcigerste muB als solclie b«seichnet werden. Der Protein- 
gd^t der Gerste soll oiohi über 12%, die Keimungaenergie mindesteoa 96%» die Keim- 
fihicknit tnindertens M% betragen. Die beUm letaton Eigonsohaltoii kSniwii eni vom 
NorembM dee Bmtejehies «o gelcvdert «efdeiL Zu cteik gettookiMte Oente eignefe iidi 
7.n Mal/zwfckfn nicht. 

d) Bei Mais zu Mahlzwecken ist das besondere Augenmerk nuf seine Trockenheit zu riditen, 
weil na— er Hak wabxend dee Tramportee sehr leicht Tnschinunelt und in dieeem 
ZusUnde «ft AnleB tnm Aullreten der „PeUegm**, einer in maiakooenniieMnden Hadem 
eehr gef&nhteten Krankheit, gibt. Als Numt hat bis auf weiteres zu gelten, daß der „Mais 
zu Mahlzwecken" keinen sog. „Kalkgeruob" (Uaiag^cndi} laigBli ttnd tlioht mehr als 
5% Tordorbene Körner enthalten soll. 

e) Hiree darf ketee Imadjgen KSraegr fahien. Die Speieen der Htrae eoüen eleli Meitfe -von 
den Kömem tnnniin kaaec, das heißt, sie aoU „brein "fähig sein. 

f) Buchweizen noW krincn „Wildheiden", alolii mehr ak 25% Aoaernolu und nicht mehr 
aU &% notreife Kömer enthalten. 

g) Vom Beie M wa fanden, dn0 er sein und faobimi mL Bieliletaub, SpelwNi und andere 
VeranwiiidgBTigen aoUen im Bete nicht Torkommen. 

5. Das ölen von Geircidi' ( Weizen und Roi»), das Polieren mit Talkcrdo (bei Rcisy, 
da« Anfeuchten (NVfr.cti). das Sc Ii wc f«>l n (U'i mißfarl)i^er und }ki viiricrtcr Wtirc). das 
Bleichen mit nitrosen (taiM-n, dem Färben (bei geschälten Erbsen) odvr Schönen (bei Reis 
mit Knlkwmwr. Sm&lie, Berlinerblaa. Indigo oder Ultmmarin}, ohne deutJiche und »us» 
drnckliche Deklnmtion, rind ab Vorfftlacbnngen aonuebeti, «eil aie den Waren den Schein 
einer bcs8(>ren Beschaffenheit verleihen bmr. ureal «ie eine beesen» Beaehaffenheit^ ab dia 
Waren bean-^pnirhen können, vortiiusrhen. 

Anmerkung. Das Schweizer. lichensmittelbuch gestattet eine durch das Folieren Ter* 
aaUflte Beediiperuug bis 0.2%; nach einer preuAieoben bav. deatediien Verfügung war daa PoKeien 
eine Zeitiaag unter der Bedingung geatattet, daB keine w&gbaren Mengen Bottencide an der Ware 

hängen blieben. Das Polieren ist aber bei normalem Saatgut nicht nötig und BOlIto daher Über* 
baupt nicht gestattet werden (vgl. weiter unten unter „Grniipen", S. 635). 

6. Der Wassergeiiult Kciiw-nnkt bei norninlen fJetreide- tmd Hül«t^nfruehtarten in der 
Kegel zwiachen 10 — 13% und geht bei Mais und Reiü von uormaler Beachaffcnhcit nicht über 
10%. Bei anderen Getreidrarten und bei HaiaenlrBchten darf der Waasergehalt jeden&lla 
14% nicht fiberBchreitcn (vgl. K. 499 pif aaricio] u, & 022 unter d). 

b) Beurteilung naoh dem mykologiaohen Befunde (vgL unter Heht 8. 614 n. t). 



Otlrtide ei» Nahrvngmittd. Die Beschwerde des Angeklagten stellt in Frage, ob Ge* 
treide ein Xahrungenuttel i. ;iuf M-elchoü datt OeBetz vom 14. Mai 1879 Anwendung zu finden 
ha>>e. nhrrlrirh i's iTxt dni< h .Mahl« n und Rnrkcn zum X,dining»niittel werde; es sei nur ein 
Hob^toff. Allein da» (iest^tz besüclit sicli nicht nur auf das zum (icnuß fertigge&tcltte Nahrunge- 
mittel, aondem auch aul diejenigen Rohetoffe, aus ureichen steta oder doch häufig Nahrungs* 
mittel bereitet werden, inaofem diese Vemondung lucht durch besondere Um-^tände au»- 
gesrhlossrri i^t, und insofern das Verdorbensein sich auf die Zubereitung dea Rohatoffii ak 
Nahrungsmittel überträgt. 

Daß bei Verkauf verdorbenen Getreides die Möglichkeit seiner Verwendung zum Nah- 
rungsmittel so nah« liegt, dafi es ab FahrllisBlgkeit anzureohnen Ist, wenn der Verkäufer aus 
Jifongel an Überlegung jene Möglichkeit nicht in Betracht sieht, Steht auDer Zweifel. 

RG., 1. Juni 1893. 

Bearbeitet von Prof. Dr. C. A. Neufeld in Wäisbuig. 
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V«riorhme$ Gtlniä«, Au«gaxr«ebseiier Roggen. Der Roggen war atack nil ans- 

gewaohspncn KöTTirm durcbsotzt. Das aus ihm beigesteUte Ifefal gab ein klitflchigeB, UeMerigM 
Brot von widcrlic'li süüom (lesohmiick. 

Nun werden allerdings Roggenkörner, wie sie die Natur hei-vorbriugt, nicht sofort von 
MMUMhen genoMen. Mein das Geaeta veriaagt andi nicht etm, daß denitige Stoffe ao wie 
■e die Natur hervorbringt cKier sie in den Verkehr kommen, adort genofiaen verden können, 
es Hndet vielmehr auch dann Arworidunp, wi im sie vor dem Gcnnsse oder behufs desselben 
noch einer betiouderen B^rbeitung oder Zubereitung oder einer Verbixidung mit andeiea 
SloflBn bednifen, wenn obo %. B. Roggen Tennahlen, ge^amrfc usw. und verbadben -wiid. 

Die festgeotellto geattndheitssoh&dliehe Eigeoachaft des Brotee ist nicht etat dwch 
die Behandlung der Kömer hor\-orgf>nifon, sontlorn lag schon in dem f>(()ffe srlbst, d. h. in 
den au^ewachsencn, des Klebers entbehrenden Körnern, die ihre Eigenschaft, weil sie so zahl- 
reich waten, dem Mehl, dem Teig und dem Gebäck tuitteiiten. Der Angeklagte hätte angesichts 
der immeilim utgewOIinUchen Menge der auagewachaenen Kttmer in dem Roggen vorsichtig 
handeln müssen, um zu vermeiden, daß seine Dicnatleute gesmKlheit.'^schidtiehen Roggen 
erliieltcn. Der Angeklagte hat demnach fahrläaeig gehandelt. § 14 NMG. 

LÜ. Brombeig, 26. April 1897. 

VermutinigtetOelMiie. Gesehftlte Gerate mit Minaeexkrementen. Die gesohälte 
(Sappen-) Gerste war mit MaoaelMt und, wie taaanunengeldebte Knollen vom Geietenkfimem 
ie^{tcn, mit Mäusenrin vermischt. 

Nach dem ärztlichen Gutachten ist eine mit Mausekot versetzte Gerste direkt als ge- 
sundheitssohädlich zu bezeichnen, da schon ein erheblicher Teil der EUcalsobfitanz ana 
Spaitpiben oder Bakterien besteht» aus denen die schwinaten Infektimiskrankheiten entateiiett 
können, und zwar trotz der Zubereitung der Speisen auf heißem Wege, da die Dauerformen 
der Bakt<>rien und die von ihnen erzeugton Stoffe (Toxine) selbst der Siedehitze widersteh n 
können. Dazu kommt noch, daß die Mause selbst an »pt^zif ischen Infektionskrankheiten leiden 
und die Err^r dieser KranUteitsn in den Entleerungen der Tiere sieh find«i, daß die Wnae 
häufig Gift fressen, da.<< sich in ihrem Kot mitentleert, ferner duß die Mäus<< auch Urin ent- 
leeren, der sich ebenfalls rasch lenetat und einen guten Boden für BaJctehen bildet. Vergehen 
gegen f 12 NMG. 

LO. Nflmbeig, 3. November 1904. 

Reie mit Hftttsekot» Dem Angeklagten fallt grobe Fahiiiaaigbett nur lAst Durch 

Anwendung gehöriger Sorgfalt hättf er sich davon überzeugen müssen und können, daß der 
TAim Verkauf als N'nhrungHmittel für Menschen bestimmte Reis tntt MäUHekot vermischt, 
dumpfig war und von Menschen genossen der Gchu ndheit Bchitdlich sein mußte. Vergehen 
gegen $ 12, 14 NMG. 

IlG. Schneidemühl, 8. Juni 1896. 

Grünkern mit Milb' Ti. Pfaden usw. IXn* Cirünkem war mit Maden. Milben nnd 
Käfern vermischt, deshalb ekelerregend und für den nieunehliehen Genuß unbrauchbar. Nach 
dem iRtlidiett Gutachten ist derartiger Grflnkem geeignet, Erbrechen, Magen- und Darm- 
krankheiten her\'orzurufen. 

Der Angeklagte hätte die Pfli* ht peliabt, sieh mitunter von der Fris -he der Ware zu über- 
zeugen, den Grünkeni, der als unnnfe Frucht besomlerer Aufmerk.samkeit bedarf, durch Öftere» 
Auslüften trocken zu halten und so vor dem Verderb zu schützen. Vergehen gegen § 14 MHG. 

LO. Manchen I, 3. Dezember 1003. 

Getreide mit fremdtn Zusätzen. Roggen kleie mit Hafer- Und Reisspelzen. Die 
Kleie enthielt 30% Mafn und 20% Reisepelzen. 

Die Kleic muß das i*rodukt aus gemahlenem Getreide sein und darf keine Zusätze ent- 
halten. Treu und Glauben im redlichen Handelsverkehr lassen den Kftufer, der von ^ner 
Mülile „Kleie" kauft, voraussetzen, daß er auch reine Klcio aus Roggen, Weizen oder Hafer 
ohne jeden Zusatx eriiält, «ndemfalls müSte der K&ufer über etwaige fremde Beimischungen 
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m nnteniditen nin. Der Angeklagte bat dem X. voigeqnagelt, daB er ilun Reggenkleie 

ohne Zusatz von Surrugiiten verkaufe; er wurde WBgem Betrugs vcnttteilt* {268 RStrGB. 

LG. Stettin. 8. Februar 1906. 

Kleie mit band. Die vom Angeklagt*?!) gelieferte Kleie war zu etwa einem Fünftel 
mit miflem Sande venniMbt. 

Der Arigt'khtgte hat tdch eines Betrugs ttckuldig gemadlt. Während er den Abnehmern 
vorspit»gelte, nie bt-känu'ii reine Kleio. lieferte er ihnen ininderwfrtiue.« Err-pugnis und vorschafftc 
«ich dadurch einen Vermügeuüvurteii, auf den er keinen Anspruch hatte. Es bandelte sich um 
iÜeie, die nvVidiffttlerang benimmt iw,ai80iiksbt um da §263BStiGB. 

LO. Lönebttig, 20. SVbniar 1902. 

Ootalktcr und glasierter Bell. Der untersuchte Beb wies miniinhrinwngnngen 

von 0,4— 0.7'^;, auf. 

Der roh importierte Keiit wird x.\ir Eutfenmug der Fruchthükeu (Spelzen) durch PoUer- 
steine getrieben« eodann in einer Trommirt mit TaUnm (fwlminertes Steinmehl, bestellend aas 
kieselsaurer Magnesia) Termisoht. Damit das Pulver bosser sabaftet, werden die Retskömer 
zuvor mi* Siniplösung angffenrhtet. Dnrcli hrel>»'Ti der Trommel wird der Reis mit dem 
Pulver ülieriU>g^ und erhält dadurch Ulanz und Uiätte. Des neunt maa Glasieieu. Um dieses 
Verfahren bandelt ee siefa hier. 

El ist nun sicher, daß damit dem Reis etwas Fremdarttgea beigemisebt wird, und zwar 
eine unverdauliche Substanz. Es wm\ nun alxr vom Gericht der Grundsatz festgehalten, 
ciaU emem Nahrungsmittel ohne triftige Gründe fremdartige Zusätze nicht beigefügt werden 
dürfen, l^gen sie auch harmlos erscheinen, so ist doch die Beurteilung der Harmlosigkeit 
oft Sehwankungstt unlerwoilBn, und ein gestmdhdtsaohidHeher Zosata würde sogar gemäfi 
{12KMG. strafbar sein. DerZusats von Talkum ist jedenfalls eine Verschlechte' 
rung des Reises gopenüber seinem natürlichen Zustande, den der unbefangene 
Käufer und Konsument gewahrt wui»eu will und von der zum Genüsse bestimmten Ware 
erwartet Das Geiiobt ist ttbeneugt» es werde die Udinsbl der konsnmierei^en Käufer bei 
der Wahl zwiaohen getalktem und ungetalktem Reis den letateren 1h; Vorzügen. Die Käufer 
sind getäuscht, wenn sie finf tin**rwünflchte Ware eiiipfuigcn, über deren Bcfchuffenheit 
Hie nicht unterrichtet wurden. Ks ist weiter durch iSiu;hver»tandige widerlegt worden, daß 
getalkter Reis bosser gegen Insekten geschützt sei als ungetalkter. 

Das Bemfongugeridit etkllrt also den 0,9% Tslknm enthaltenden Beis fttr ein ge- 
fälschtes Nahrungsmittel Gefälscht ist ee, weil beim Glasieren des Reises soviel Talkum 
verwendet wurde, daß dieses Steinm*»hl der Ware in ganz beträchtlicher Meng© anhaftet, 
was der Käufer nicht wußte. Daß mit dem Glasieren auch bezweckt wurde, allenfalls auch 
niinderen Sorten toh Beis den Ansehein b e s s er er au geben, ist nidit erwiesen weiden. 

Etwas anderes als § 11 NMQ, kommt hier nicht in Frage, da nur der Angeklagte 1^;- 
rufun^ eingelegt hat. Die Venirtpilnnt; dci Angeklagten emeheiut demnach gerechtiertigt. 

LG. Würzburg vom 9. Dezember 1909. 

(Naob Pharm. Zentralhalle 1913, 54, 3S2— m) 

Getalkter Beis. Eds, der 0,66% Talkum entbllt, iet nidbt verfiUseht im Sinne des 

5 10* NMG., d.T die Menge des Talkums keine Vermehrung der Ware herbeigeführt hat, dieser 
Zusatz auch nur zum Zwecke de?» PdlierrnK erfolgt Mar, um dem Rei.s ein glänzendes schöneres 
Aussehen zu verleihen, ohne die Farbe dvn Kornes selbst zu verdecken. Durch diese Eigen- 
schaflen unterscheidet sidi der p<dierte von dem nur geebhilten Reis, so daß jeder, der polierten 
Beis kauft, weiß bzw. beim Kochen nmkt, daB er TsUmm enthiUt. Wenn auch letzteres 
keinen Nährwert hat, so ist witie Menge zu gering gewesen, um 7.11 einer Fälpcliiing auszureichen, 
dasu kommt uocli, daß der etwa erzielte Gewinn durch die Kosten des Talkena wieder auf- 
gehoben wird. 

RG., 21. Juni 1912»). 

<) Pharm. ZentralhaOe 191% 81^ 1S4S. 
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Mü CkmiUlim hdmnAUet OdreUk. Weisen mit KupferTitrioL Der Angeklagte 

hatte Weizen mit 3 — 4% Weizen vermischt, dar mit Knpferritiiol geliiiikt und ab Reet einer 
gföOeren Mt-n^f Siiatkom übriggeblielx-Ti war. 

Der Angeklagte wui^te, daU mit Kupfervitriol getränkter äaalwi;>;u;u ssur Ueratelluug 
Too NahnuBiginDittdD ungeeignet und ineofem unTeik&nilidi nnd UBTerwertbar ieb Wenn et 
ihn gieiehwohl in der geediiUerten Weue in den Verkehr brachte, ohne dem Käufer hiei \'Da 
Mitteilung zu raachen, wollte er letzteren täuschen. In keinem Fall wünscht da» Publikum 
Mehl zu erhalten, welche» aus zum Teil mit Kupfervitriol getränktem Weizen heigestiBUt ist; 
dasselbe erwartet vielmehr Mehl aus reinem Weisen zu erhalten und jat deahaib nnsweileihaft 
getibueht. Vergehen gegen } 10> NHG. 

LG. Hannover, 27. Mai 1899. 

Chlorkalk durrhrätuiheHea Getreide. Der Angeklagte hatt« einen mit Knmwüriuem 
behafteten Vorrat von Roggen einer intensiven Durchräucherung mit Chlorkalk unterstellt 
nnd dann, ohne aich weiter nm die Folgen m kfimmem, den Roggen an einen CtetrddehSndier 
verkauft. Der Roggen wurde gemahlen mid sn Brot verbacken. Letateiee war wegen Chlor» 
gemehs und -gfschuiat-ks ungLnicßfiir. 

Der Angeklagte hätte bei genügender Sorgfalt voraussehen können, daß die von ihm 
vorgenommene Chlorräncherung die e i i g ie l wtetie n>lge haben wfiide. Seine Fahrllasigkeit 
lag darin, daß er eine gfocBoh magebciudiliche und unerprobte Art der Bekämpfung der 
Komwürmer anwenficte, von der er sirh bei seiner Erfahrung J\h Lniidwirt Ix-i einiger 
legung hätte sagen lIui^<f^en, listü sie leicht eine Veränderung de« Roggens herbeiführen 
konnte, welche denselben zur \'erwendung als Nahrungsmittel untauglicii macht«, und 
daß er trotadem den Roggen verkaufte, ohne dem Käufer die Bdiandlung mit Chlorkaik- 
dampfen mitzuteilen und ohne aich darum an kAmmem, ivddie Folgen jene Behandlung 
haben wörde. 

.... Strafrechtlich steht die mittelbare Herbeiführung eines schädigenden Erfolges der 
vnmittelbaren in der Regel gleich. Ea ist ohne Zweifel ein mittelbarer Erfolg der CaüoRinche- 
rmg des Roggena, daß daa daraua bereitete Brot ala dn verdorbe nes wadieintk Verurteilung 
aua S 11 NMO. 

R6., 1. Juni 1893. 

Über dn Gerichtaurteil betreffend daa Bleichen von Graupen mit schwefliger 
8&nre 8. 636^ 

II. Mehle. 

Unter „Mehl" im engeren Sinne versteht man die durch den Müllerei- 
bctrieb hergestellten feinpulverigen Mahlerzeugnisse der Getreidesameu. im 
weitere n Sinne und im Sinne dee Nahrongamittelgeaetsea rechnet man aber su den Mehlen 
alle von Sehalen, Hülsen und Gewebsresten tunUchst beCceiten Ibhlerseugdsae von aolchen 
Samen, flie 7MV Ernrihrimg de« Menschen dienen. 

Bei den Getreidearten bestehen die hochfeinen Mehle fast nur aus dem >Jährge webe; 
bei den Leguminosen aus den Keimlappcn, weil bei limen ein besonderea Nähr- 
gewebe fehlt. 

Die Getreidearten. ^M^=.nnder8 der Weizen, ei-fahren vieltach eine stufenweise Zerkleine- 
rung und unterscheide»! man je nach dem Grade der Zerkleinerung und Feinheit folgende 
Sorten Mahlerzeiignissf (IL Jkl. 1904, S. 827): 

Schrot: ungeschälte oder geschälte, aber zu gröüeren Bruchstücken zerteilte Körner (Weizen-, 

Roggen-, BttdiweiiNiaelirot); 
GrQtse: meist nur enthfilate, gebrochene KOtner (Geraten-, Käfer-, Hirae-, Buchweiaen« 

grfitie); 
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Cirftupen: goubilte, polierte, mmdliclie Tcilkömcr (Holl-, Perlgt i-stc, wobei Mehl und Kleie 

GrieBe: gröbere oder feinere rundliche oder kantige Bruchstücke von vencbiedener FMoheit« 

die aus harten, homartigcn Rohpftiffcii abgesiebt werden; 
Dunste: Zwiacheoerzeugnissc beim Mahlverfahrfn, welche noch nicht den Feinhcit«grad der 

UUile bsiitaeii« aoodem feine GrieBe voistdten; 
Mehle: »w deo Rohstoffen hergestellte, feine bi» feinstpulvttrige Eneognisw, die von Gewebs- 
resten enm (xl. i (I(i< h ^rößtenteil« fn'i tdnd; 
Feines, glatte» oder ge^ohlif fc ncs Mehl: ein feinatkömigcH Mehl (Nr. I), welche« sich 

swiachen den Fingern flaumig, schlüpfrig und «ufleronlentiieh weioh anffiUt; 

ei dient vorwiegend für den Kürhengebrauch; 
Griffiges (einfach und (lopixlL'riffiges) Mehl: ein grobkiirniucrr« bzw. gröbere!» Mrhl, welches 

Hioh £wis<.-hen den Jb'ingern rauh, körnig und fcingrioßig anfühlt; es wird \x>n den 

Backereien vorgezogen, weil es leichter Waaser aufnimmt. 
Beim Weizen unteraelieidet man femer eine grofie Annlil Melde nach Nummem, i. B. 
Nr. 000 (Kaigeranszugmehl), Xr. 00 (Auszugmehl), Nr. I und 2 (Backerauszug), Nr. 3 (Mund- 
mehl), Nr. 4 (SemmHmr lil) und weiter die Abfälle, RO dafi einaelne Mühlen bzw. Länder 8 — 13 
verschiedene Mehlsorten unterscheiden. 

Zu den AbfUlen, die vorwiegend als Futtemiittet dienen, reehnefe mut; Bollmehl 
bzw. Pollmehl (sogenanntes weiOcs und schwanM), ein gewcliereiches Mehl. Kehrmehl 
(FuQmehl) ist da« in (h-u MühlMi iiin Fußboden gesammelte Mohl; Kleie sind die abfallenden 
Gewebäreat« (Hüluen, 2Schaleuteiie) mit noch anhaftenden Mchlbe»taudteilen; Grand kloic 
ist feinpalveriger und mehlideher ab Sohalenkleie; Keimkleie enthält neben Schalen 
den Keim; FIngklete besteht fut nur ans der äuDeren Oberhaulachiobt und dem Bart; eie 
kann k.ium im bt 7.ur Fütterung verwendet werdrn. 

„l'i\iii( rtnrhl" ist, wie G. Benz') defimert, als ein aus-schließlioh aus Weiz«.-nmehl 
durch Emteigen, Backen, Rösten (Trocknen) und Mahlen herzustellendes Erzeugnis auf' 
sofassen. fkrbstofilEus&tae, die den Anffuderungen des Geseties vom 6. Juli 1887 ent- 
sprechen, sind, insofern sie nicht in VerWndnng mit einer ent.tpreohenden Bezeichnung 
de« Fabrikates einr W(<>cni^\ . i Ih <<ening des gewöhnlichen ranirrmphlfs vortäiifchen sollen, 
euläüüig. Die gefärbten GrieÜm< hlc (Mais-, Reis-, Hirse- usw. CJncß) sind als solche zu 
bezeichnen. 

Unter „Streu- oder Staubmehle" verdirbt man die in der Btitkeri'i znm Bestn um 
di s IViiT' H I bzw. d< I- Brotlaibe) beim Umwenden oder Einbringen in d< n Backofen verw« ii(lt t< u 
Mehle; es sind (vgl. 11. Bd. lölM, ö. 842) großenteils geringwertige Weizen-, Mais- oder 
KartoHeimehle bsw. Kleien; unter Unwtinden vwnrandet man awdi gepulrertes Hole 
oder gepulverte Schalen btw. Speisen von Haler, Reis, Geiate usw., oder die Abfälle von 
der Bearbeitung des sog« Mein Ilten vegetabilischen Elfenbeines, dns sofrcnnnntf Korns- 
snsmrhl; oder Fnttrrkal k (entleimte.'i Kmx-henmehl „Ostal" genannt), nach Kapellcr 
und Theopold^) mit 43,06';'o CaO, 42,54% l'jOj und 3% SO,, oder Kieselgur. 



Vsninreinigungen. Verfilschungen vwA feMerbafle BetehtlTenhelt 

1, Vei-unreinifftliiyeil Uer Mehle, AIh Verunreinigungen der Mehle kom- 
men vor: 

a) BettanätHle von Unkrautnavien aller Art. Unt<-r den zahlreichen Unkraut- 
samen können einige kennzeichnend für den Ursprunjr der Ct trr>idearten und Hülsenfrüchte 
sein. iSo deutet das Vorkommen von Bifura radiaos auf ö»tcrreichi»che i^oveiüenz. 

1) Zsitsohr. öifsniL Chemie 190S, II, S8& 

*) Zeilschr. f. Unterauohung d. NabrungK- u. OenuDoiiltel 190», lY. 686. 
■CA Iii«. Nkfarunc«mittv1. 111,3. 4. Aull. 32 
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Ucbk. 



Naeh T. Kupsis') kommt im kmkaittiwrhcn Weimi käulig der Unkiautflamen CepliA' 

laria syriaca »Schräder — im Kaukasus auch Machobeli genannt — vor und erteilt dem Brote 
in ähnlicher Weise wie Rhinnnthtif und Melatiipynim eine bläuliche Farbe. Der Samen ent- 
hielt u. a. 15% Protein, 22,6% Fett, 11,2% Üohfascr, Ö,Öö% Asche und nur Spuren von 
Stärke. FQr aioh «Ifein genoewn, binteriilBt der Sunen wegen eines darin vorkommenden 
Bitt^ rstoffee einen mehreve Stunden anhaltenden tuuuagenehmein GeMlunack, der fast Rr- 
lin ( hcn erregt. Eine Beimen^fUDg von 10% des Sm»««« zam Meld fasw. Brot wirkte aiier 
nicht schädlich. 

Der Codex alim. aiustr. teilt die Unkmataamen je nach iluer Wiiknng auf daa Mehl 
in 4 Gruppen, munlich: 

VnkrauiMmen mit gtftiffer oder 1 e) Vhkrmiiimme», die dem Ibhle einen 
gegundheltMMehäflUcherWiAoBg. AlaaMbit ] unangenehmen€teru^oii»0e8ehmaek 

nnd unter anden^n anzusehen: l verleihen: 



Taumellolcb (Lolium temulcntuin L.). 
Kororade (Agrontemms gitbago I«.). 
Adoiiisrosclien (Adonis aeatlvalia L.). 
\\aclit«lweizen (Melampynim arvon?*« I*). 
Klappertopfarten (Ale«torolopbua L.}. 
Aokerwinde (Convolruins arvennB L.). 
Hederich, aog. „BejMteng«!'* (Baphamu lapha 



Ackersenf, ftugenannter „Hederick" (Sinapis ar- 
venw« L.). 

Hohldottcr (Neslia paniculata (L., Deiv.)> 

reldpfemii^'kr.iiit fTlilnspi nr\ense L.). 
Feldritt orsporn (Delphinium coiutolid« L.). 
Feldftp«">rgcl (Sperguta arvenaie Lw). 
Waehtelweiaen (lüelampyrum arvenae L.). 
nistrura L.) a. a. m. SjTiache Scabiosf fCephalaria syriir.a Schnd*). 

f>i f ' II hrauttiamen, vfoMw diij Farhe ' Koriander (( •..ri uidrimi sativiim L.) u. a. m. 

d) Jnäijl'erente l'nhi^nutitaiiien: 
KomUume (OentAurea t^amu L.). 
Gemeiner KnSteridi (Polgrgonum pnaicaria L.). 
Windenknötcricb (Polygonuni convulwhia L.). 



des Mrhles beeinfluasen, sind unter anderen: 
Aekerliabnenfaß (Ranuneulaa arvenaiB I*). 
Kiappertopiarlen (Aleetocotophus apee.). 

Kornrade (Agrostomiua gitbago L.). 
Verschiedene Arten von PlatterbKC (Lathyrus Feldknmille f Anthemi» nrvcnsi» 

spec) und Wick«-ti (Vicia spec). Haftdoide (Caucalis daucoidcs L.}. 

Ackertieape (Bromna aaoalinua L.) ». a. m« | RainkoU (Lapeana oommunia L.) u. a. ». 

b) l)l«NMnjMtraa|tane JNfse^ ebenfotla von den Rdwioiffen herrührend, nämlich 
bei Ifen Getreidearten : Brandpihe*) (Uatilagineae), Rostpihe (Uredineae), Mutteikom* 

^) Zeitaehr. f. Untersuchung d. Nahrnngs- u. Uenußniittcl IT, 332. 

*) O. W. Chlopin erklärt (Zcit»chr. f. Untersuchung d. Nabrungs- u. GeuuOmittel 1009, 11, 
S8S) auf Gnmd der HehnaU der Vetmidie den Stein, oder Stinkhnnd (TUleaa) für aohidlieh für 

Tiere, und somit in Mehl und Brot auch für Menschen; zweifelhaft könne nur »ein, ob die durch 
den OenuO von »tinkbrandluiltigem Mehl bzw. Prot hr-l Tierrn und Mf>nschen bervorperufenen 
Erkrankungen dureb die Sporen des Stiukbrandea oder durch die beim Keimen dcrnclhcn in Mehl 
und Biot entatehenden Stolle (Ptonudne) hertuiyenifen geien. Diese Wage wi aber hei d«r gesund» 
beillicbcn Beurteilung des mit .Stinkbrand iK'b.ifd ii n Mi Iii« s (xlrr Urotc« gleichgültig. Atieh 
Liflkun (Arb. ü d. i.;ithol.-anat. Laboratorium d. Kaiserl. In>iitutt s f. t xjier. Medizin St. Peten»- 
burg 1908) kommt zu denuelben Ergeboia wie Chlopiu. Im Gegensatz hierzu ziehen Zwick, 
Fiaeher und Winkler (Arbeiten a. d. KaiaerL Qeaondheltaaa^ 1912, 3§, 460) aua {hien bei 
3 Rindern. 3 Schafen, 3 Ziegen, bei Ratten imd Meendiweinehen angeateUten Venachen wifaiend 
tiin r ^^ r>'iLlisdntier von 52 Tagen und nu lir mit verhältnUmaUip erolk-n Mengen I?r<\nd.«p<irf n 
unter Berücksichtigung aller sonstigen neuen Venuchc den Schluß, daß brandoporenhaitiges i>e- 
lieide in keinerlei Weiee achädlioh auf die Tiere wirke, keinen Abortus und keine Veränderung (bxw. 
Ablageniog von Brandiporen) in den Organen aar Folge habe. Nur bei intBakardiabr Ehiapritavng 
von Braiidi^iHiren bei kleinen Tieren konnten in den Lungen lahlmiehe Brandsporen. aeibat no^ 
nach 122 Tagen» nadigrwi(«eii werden. 



Digitized by Google 



VeruudiiigungwD iiiid VerfäkoliuBigen. 



499 



pik (Clavioeps). IfelUupilzi» (Erysipbe), die anweilen anoh auf den Speisen «eiOe mehl- 
artige Überzöge bildea nml von dieeen in die Körner gcleqgBn kfinnen, 8chw&nu-pilzo, 

die itilttmtor alle PflanacnUüle überziehen und deren S[»orrn ziiwrilcn riurh in Mrh! 
und iücie vorkommen, der LoliamiÄls, von dem Unkrautaameu LoUum temulciitum her* 
ralmod V. ». 

Bei den Legami nosen (Bohnen undErbeen) knnn daeMjeeldeePilBeBOloeosporinm 

oder &)lielotrichiini Ländemuthianuni Sarc. (b<M Bohnen) bzw. Ai«eochyta Piri Tib (bei Erbeen) 
in die Samen rindrinßfn und auf diese Wi i<<f in das Mehl ^' Inneon. 

c) Lebentie tierische Schmtirotzer selbst z. B. Pjroglyphua farinae do tJcer. 
(eyn. Aeania ferins, Mehlmilbe), die too diesen lebende Ranbmilbe Gheyletus emditue Schnuik, 
Calmndra granaria (sc-hwanu-r Kornwunn), dein »ogar schidliche Wirkungen (bn I^erdeti) 
znyoHprochen sind — aiieh im ReiH ist neuordiiiL's ein Knmwnnn (Calandra oryzao L.) be- 
obachtet — , Tenebrio mulitor h. (Mehlkäfer), die mit ihm verwandten Käfer Gnathocerua 
ootnatoe und TriboUum ferruginenm, femer SilTanue frumeniariiu, I^mophloeuiB ferrii* 
gineos, l^nea granella L. (Kommotte), Ephentia Kuhniella Zell, Sitotrog» eereftleHa A* 
(foanzÖNiHche (letreideniotte), Hadena bai^ilinea \V. V. ((Jtieekenenle) n. a. 

Die mei»«ten dieser tieriHchen Schmarotzer können nachträglich durch fehlerhafte Auf- 
bewahrung des Mvhles in da8 Mehl gelangt aein. 

A. Maurizio*) gibt an, daB die Hilbenarten lyroglyphiiB, Olyqyphagui und eüM Art 
von Tarf!onemu8 eist bei einem Wassergehalt von 13^ — 14"u im Mehl eioh lebhaft eotwiokeln, 
fla0 du iinf< r.' (in jize für ihre Entwirklun^; 1h i 10"y VVaJM»er lieee. 

(if Sund und Ton (bzw. Erde), MuhMaubf Schmutz (Mausekot) und Kaferteile» 

0) Auch pathogene Keime können in Ifehl und MehleneugniMen Torhommen. Vage« 
den^) berichtet z. Ii., daß 7 Penumen nach Genuß einer (irießspeise heftig an GiMtroenteritiS 
erkrankt wii n umi >ii h in den Organen und Üeji ktm di r Kranken einr l'nkicri.' habe nneh- 
weiacQ lassen, die von Paratypbusbacillus B, der noml nur bei Heisichvergiftungen 
in Betndit komme, nicht bu untenicheiden gewesen Mi. 

Die meiefeen und die gröttten Mengen der voretdiend unter a und b aufgclfikrten aua 
den Rohstoffen in da» Mehl übergehenden VerunreiniRungen lassen »ieh durch sorpfälf ije 
Reinigung der Samen vor ihrer Vermahlung beseitigen. Hierüber hat K. H. Lehmann^) 
eingehende Untersuchungen auHgefülirt, indem er gieiclizeitig zwischen giftigen*) und un- 
giftigen Unkliotcnk*) ontenehied; er fand s. B.: 





Weizen 


1 vi füg« i ungiftiKe 
Bebudlonf v VeMater 


giftig« .s uugiftigo 
üakftnter 

[Mittel 

% % % \ % 


j Mittfl Mittel 

i % % % % 


Ungereinigt . 0,11—0,60 0,30 0,09—1,22 0,55 
Gereinigt . . 0,02—0,27 0,08 . 0,02— <),22 ^ 0,14 


0,02—1,93 0,42 n.nr,-l.70 0,25 
0,02-0,10 0,m tMl2"<»,32 0,11 



1) ZentralbL f. Bakteriolo^-i TT Abt. ItNM. IS, 606l 

«) Ebendort I. Abt. 1907, 39. 37(i. 

*) Archiv f. Hygiene 1893, 1», 71. 

Ztt den giftigen IXnkraiitMnien rechnet K. B. Lehmann: Mutterkorn, Bnudige KiSmer, 
AgRMtemma gitlugo, Adonia ap., Delpbinittm oonsolida, Delphinion ataphyaagria, Rammeulua 
•rven^iA und T,nliiim teimilentum. 

Ais ungiftigB Unkräuter wardcii angesehen und gefmulen: Broinus scoaliuus, Aveoa 
fatua, Oenvolvuloa «rvensis, Galium ixkoroe, Oentauiea Cyanus, Raphonus, Sina^ und CauwMwa 
ab CmoüeTen, Polygonvm OonToWiilm und P. PersiaaTia, Melampyrum «rrenae und Rliinanthua 
apec., Fümaria «pec. u. a. 

32* 
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Eben» war das Rsmlgen mm Sohmuls (Speben, Hiilwii, SteiiMb Eide, lünflekot) beim 

RoKgL D von 0,66% (0,02—2,91%) auf 0,11% (0,04-0^%), beim Weisen voii 0M% 
(0,01—1,00%) auf 0,16«o (0,01—0,57%) hcnintorgpcangen. 

Die in den Samen vorkommenden oatUrlichen Verunreinigungen Uman sich dabßX durch 
sorgfältiges ReioigMi. zum grOflten TUie entfenteD. Auf eine aoiehA Beinigung sind jetct aneh 
«Ue gvftfleien MUUen eingerichtet; nur die kleineren MQblen aind bierin bis jetzt noch nicht 
gefolgt und werden daran durch mangelnde Kraftquellen gebindert. Aus dt m Grunde lindet 
man die natürlichen Verunreiuiguugen auch mehr in den Sehrotmchlen und Schrotbroten 
ab in den feinen Ifeblen nnd Bioten. 

2. VerfäiUnhttnffeth der Mehie* & den VeranreinigungBn d«r HeUe geeellen 
eich noch verschiedene Wrfiilsrhungcn, iiäiiilirh: 

a) Bfimischung von geringwertifferen und umtercn M< hlcn, als di r Ikzcichnung 
entsprochen. So werden mitunter die geringeren Weizenmehle mit Roggctunehl und umgekehrt 
letaterae etieb mit eratorem Termiaeht, wvan Roggen fast eo teuer oder teuerer ab Weiaen 
i^ Aber selbst bei gleielicn> Preise ist solche Miwhung ohne Deklaration als Verf iils« hiiiig 
anzusehen, ebenso die Vermischung vonGctreidcrnrh! mit Kartoffelstärke, von Bnchweizenmehl 
mit Weisen- oder Keiiuuehl mv. luid Beseichnung des eisten (Jemiscbea als Oetreidemehl, de« 
letzteren ab Buchveiaenmebl. Letztere Ubchimgen -werden vidiach ab M6rlitsenmebr% 
oder die Ifisehnng von Weisenmehl mit 5 oder \Q% Pferdebohnenniebl ab Kastor mebl** 
bezeichnet, wa« zuläs^it? ist. mcü dc i- Käufer daruntci keine bestimmte reine Ware eni-artet. 

Hierbei ist indes zu berücksichtigen, daß die natürlichen .Saatwaren des Handels mit- 
unter unter rieh vermischt werden, daß sie sich dui-ch die Reinigiuigsmaschineu niclit immer 
voneinander trennen bsaen. So entbtit liilttfig Roggen aus Gegenden mit nicht imher bnd> 
wirtschaftlicher Kulturentwicklung 5-— 8^^ Weizen, der so kleinkörnig ist, daß er durch die 
Sortiernittschinen nicht ganz entfernt weiden kann. D«t Eiiclnveizrn aus manchen Gegenden 
(Rußland) enthält durchweg nicht unerhebliche Mengen Gctreidcsanien (Hafer, Gerste usw.), 
die, weil eie eich niebt vom Buebireisen tiennen lassen, mit vermabien werd«i und ein fiucb- 
weizcniuelil liefern, welches als mit Getreidemehl verfälscht angesehen werden kann. Ein 
>iolchos Melil kann niitnrlich nicht als rein bzw. reinee Buchweiienmehl beaeichnet^ sondern 
höchat^nti als Buchweizenmehl aus Natureaat. 

b) Zusatz von Alaum bnw. Tonardesaben, Kupfer- oder SSMtmu^lfmi anr Ver- 
declcong der soiüeohten Beeohafienbeit, d. b. der sebteebten Backfftbiglceit des Hehles. Dem* 
selben Zwe( k soll au( Ii ein jiriieipitir-rf es Phosphat „Blanc flour" dienen. 

c) Der Zusatz von MinernlHt(»ffen, wie gemahlener Gij)«, Schwerspat, Kreide, Magnesit, 
Magnesiumsilicat (holländisches Kunntniehl), Ton und Infusorienerde; iiiervon kommt der 
Zusatz von Gipe und Kreidemebl bzw. Kaltcsteinmebl, besonders bei Futtermehlen «obl am 
meisten vor. 

.\uch haftcrj an GraufKni nicht selten wägbare Meniren Talkerde (Mapiiesiunisilicat), 
die vom Polieren mit letzterer herrühren. Wenn die polierten Grielie und Graupei; gemahlen 
werden, so geht die Tallcerde auch ins Mehl fiber. 

Kurv und Caillou X •) geben an, daß Talke i-degehaU im Mehle die Kleln'rabscheidung 
bceinf r;ie)i»i 1 , ff (>ei einem Gehalt von l.'j- 20",', Talkerdc sich gar kein Kleber mehr bilde. 

(t) Daa Jtleichen der Mehle mittels einer durch den elektrischen Lichtbogen bzw. 
Amlran OionisieTlen I^ift, salpetriger Säure, schwefliger Säure, Chlor, unterohloriger Säure, 
Kaliumpersulfat. 

e) Auffärbung mit küntttUchen Farbstoffeiu Vereinzelt mag aucli die Atif- 
färbmig nijßfnrbijrer Mehle mit künstlichen blauen oder gelben Farbstoffen (z. B.Anilin blau 
nach E. Kupp)^} vorkommen (vgl. unter Graupen, Grielie, S. 634). Häufiger dürfte das 

1) Zeit«chr. f. Untersuchung d. XsbnmgS- U. Oeaufimittol liHM, 18b 6M. 
*) Ebeodon 1906, 1%, 141. 



Dlgrtized by Google 



Fehlerhafte BcächulIciilicK. Untersuchung. 



501 



zufällige Vorkoinuien von kUn^tlichen Farbstoffen in Mehlen sein. So kann au» Sacken mit 
cosinhaltiger Gerste Eoäin in diw narhher eingefüllte Getreide und damit ins Mehl prlnnpen; 
dasaclbc ist der Fall beim Versand von Mebkackcn in Eiwubahnwogen, worin vorher 
Farben Terfnehtet w»ren. Au«h das znailige Vorlcominea toii MethyWiolett im Udil 
aas Farbstiften (Tintenstiften) usw. ist beobachtet. 

S. fehlerhafte Brschff/fcnhHt, TTv mUor l erwnhnfcn, in ih-n Roh- 
Btoffcn Torkommendeu Verunreinigungen bedingen naturgemäß eine geringere oder größere 
feUerhafto Beadiaffeiilieit de« Hehleii, vnma db nicht oder nur nnvoUitftiHlig entfernt miden. 
Andere fehlerhafte Eigenschaften des Meliles, wie dumpfiger, fldiimmeliger Geruch, mangelnde 
Griffißkr-it, s( hJpt hff und inaiiL'i llmftc Harkffihiirkpit können herrühren von: 

1. kUmatischcn Einflüssen auf da» (Jetreide wrlbst (AuKwachficn des Getreides); 

2L Fehlem im Mühlenbetriebe (z. B. V'orbrcnncn des Mehles bei zu »tarker Mahlung, 
Veiaohmieran); 

3. fehlerhafter Aufbewahrung do8 Getreides, ttowie des Mehles selbst und infolge davon 
Auftreten und Entwicldung von Milben und Mikrooigaiiismen mit ailen Folge- 

crbcheinuugen ; 

4 der Art des Getreides (Mehl aus Rauhweiaen b&dct sich schlecht). 

In letzter Zeit werden Getreide und Mahlerzeugnisse entfeuchtet, iiulrin man sie 
nach dem CcLM iistronipi (hiidi Zylinder gehen läßt, die nußeriich mit den txn h In ißt n 
Feueruugägason erwärmt werden und eine Temperatur liiü zu 120^ annehmen. Die Abgaw 
von den m entlMiditeten Stoffen werden durch Veiitilatofen entfernt. F. Toggenburg') 
hat nacfa^wiesen, daB sieh hierdurch die ohemisdie Zusammensetsung der wasserfreien 
SubHtanz eine« und dessellion Mehtrs- nirht verändert, dagegen die Menge der in Wasser 
löblichen Stoffe etwa» erhöht wird, besonders wenn das Mahlgut vorher 12 Stunden 
mit Wasser von 2ö behandelt wurde. 



Für die Beurteilujig der Keiuheit und bet«chaffenheit der Mehle kommen 
chemische, technische, mikroskopische und bakteriologische Untersuchungs* 
vcilahren in Betrecht. 

Die chemischen Verfahren wie die Bentimnumg des \Va!«.*-< t - , Proteins. Fettes, der 
Kohlenhydrate. Stärke, der R<»hfa.*»er und Asche di<'nen v(»rwicgcnd nur zur Bestimmung des 
Nährwertes der Mehle; liiervon kann die Bestimmung des Fettes, dtT Bohfaser und 
besonders der Asche xur Beurteilung der Feinkeit des Mehles dienen; die Bestimmung 
de« Säure- und Zuckergi-linltcs <;il>t unter Umständen .Anhalt-spunktr für die Verdorben- 
heit der Mehle; auch können Zusätze von Miitfia I-toffen, von .Alaun. Kupfer, Zink 
und Blei nur durch eine chemische Untersuchung festgestellt werden, weniger sicher 
dagegen Mutterkorn und Unkrautsamen. 

I/rt/(« ii Verunreinigungen, «ben.Ho der Zusutz von fremden Mehlen lassen sich 
durch wci; sirhct titir iltin-li eine m i k ros k n ji i > r h !■ I'nt' i sii«-hung na« hw < I--i n ; dii- f i - !i )<• rh a f t e 
Beschaffenheit ergibt sich am sielM'rsten durch eine bakteriologisdie l ntcrsuclmug- 

Die Tauglichkeit der Mehle zu Backsweeken (die Backfähigkeit) wird ermesnen 
nach dem Klebergehalt (Weizenmehl), der Teig', Verkleisterungs-, diastatischen und Back« 
proben u. a. 

Zur Kch'tsfHIuntr der äußeren Ei;.'fnscliaf tcn, der Identität der Mehle, ihres 
Feinheitagrades, zum Nachweis von Wcizt-n- uud Roggemuehl und zur Erkennung von 
Milben dienen: das Pekarisicren, die Sieb-, Bamihlaehe und Milbenprobe, kata> 
Ijtisehe Kraft u. a. 

M Sdiwc-iaier. W.xh. n^.hr. {. Clu in. u. IMiiirn». I'.M!'.». 41, UT. 
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Hehle. 



Die chemische und techuisohe Untersuchung. 



Die einzelnen cherniöchen Bestandteür wrnlfn im jillp'c'nieinen nach den im I. Teil be- 
achrirb<-ncn Vorftihron fx'jJtiiniiit. Ini besonderen iet noch folgendes zu bemerken: 

1, WaHtier» wiixi gewuluilich durch Trocknen von etwa 5 g bei 104—106" bis zur 
Gvwicfatobettkndiglnit bestimrat, wobei cu beuhten ist, da0 du Hebl oeiii Wasser hart« 
näekiger als andere organische Stoffe festhält Und den ganzen Watsaergehalt nur langsam 
abgibt. J. F. Hoff mann') hat für dir l?<>8limmung des Wassers im Getreide in Oemeinsrliuft 
mit Marie nhagen, aber auch im Mehl^) in Geijieineehalt mit A. Ploetz ein Verfahren 
ausgearbeitet» das auch von Niehtdieinikero ausgefiSiit irerdeii kann und für Getreide 
wie folgt aumgefährt wiid: 

„In einem Destillierkolben aus Metall (vgl unter Käw Hjg. 19» S. 311) erhitzt man ein 
Gemisch von 200 com Schmieröl, 10 ccm Terpentinöl und 100 g untreschroteni it! r^' fnido mit 
starker Flamme in etwa 8 Minuten auf 180°, naduiem man den Kolben mit der Kühlvorrichtung 
UDd dem als Vorisge dienendeD, in Vn eiogeteiltea IfeflgefilO TsrbundeD bat Msa bllt die 
Masse bei fsser Tenpecatur 3 — 1 Minuten lang bei Boggen. 4 Minuten lang bei Bslsr, 4 bis 
5 MiiuitfTi lanc bei Weizen, r> Mimitcii lang Lei Gerate und 8 Minuten lang bei Mai8. Dann läßt 
man au£ einem mit Huhn versehenen Trichterrohr 60 com Terpentinöl, welches 5% Toluol enthält, 
rasch zu dem Kolbeninhalt fließen und erwärmt denselben b(^dcU auf 200^ Sobald diese Tempe- 
imtor eneiobt ist, ninamt man den Bnnnsr fort und lIBt auf 180* abkiUilBn. Nun oinimt man 
daslbfigefäß ab, rollt es einige Male zwischen den Händen hin und her, um da« Absinken der dem 
Glase anhiiflcndon WnsffrtHIchen zu veranlassen, tind liest an der Trennnngswtelle zwischen Wasser 
und Terpentinöl ab. Für die im Terpentinöle gelöste Menge Wasser zahlt man 0,2 com hinzu. — 
ICsn erhalt sn wmlg Wasser, wenn der Übertritt des TecpentfaiSls i» langpam erfolgtk sn viel, wenn 
das DesUUat geflMbt ist oder übel ileeht. Vor der Aurfnbrang dar Bestimmung sind aUs Gewinde 
des Apparats gut mit Schmieröl zu tränken." 

Für Mehl sdI! man r)0 p mit 100 ccm fcjchmieröl in dorn Kessel vcrreilx-n. 200 r( rn Ter- 
pentinöl zusetzen und erhitzen, bis die ersten schwachen Dämpfe aufsteigen; dann soll man 
auf 160* aUriiUeii lassen und noch S lOnutea bei dieser Temperatur eriiitaen. Hoffmann 
glaubt, daß das Teifahrcn außer für die Fknzis auch f&r die chemisohoi Laboratorien ab 
hinreichend genau empfohlen werden könne. 

2m Stick»tOff-Substanxen» In der Regel genügt eine Ikstiiiiniung des Gesamt- 
StiekstofEs nach Kjeldahl (L Teil, S. 240) und Multiplikation des gefundenen Stickstoffs mit 
6;S5%» obsefaon gerade die Proteine der Qc^veide- und Hfilsenfruchtarten ciMB liObenm Stiok- 
stoffgehalt als 16% besitzen (vgl. I. Teil, S. 252). Der Gehalt an ..Amiden**istin den Mehlen 
diirrhweg nur perin?. er b<"trägt meistens nur 3 — 5",, der GeFsamtutiekstoff-Substanz — bei 
den Körucm 5 bis 11% — ; wenn dennoch eine He^timmung des Keinproteins erforderUch 
sein sollte, so TerfiLhrt man nadi I. Teil, S. INS, oder, well der Kttpferhydrozyd>Niedefedilag 
bei den Mehlen wegen des hohen Stäi k«^-* haltes sieh nicht gut auswaschen läßt, zweck- 
mäßi^rci nach der Abändenin? von H. Tryller'), der 1 — 2 g Mehl in einem Bechcrglase mit 
100 ecm Wasser Ubeqpeßt, diese 10 Minuten in ein kochendes Waaserbad lüUt, unt die Stärke 
au TctUalBtefn, die Flüsdglnit dann auf W* abkühlt, mit 10 oem HalilaBuiig (100 g Mals 
auf (100 ecm Wafuter) versetst, 20 Minuten auf dieser Temperatur erfafilb und dann wie fibliirh 
mit Kupf» rliy<ln>\yd füllt iisw. l-K i aus rl. n 10 . , m MaFzIöwung tfiin h Kiipfi i li\ dmwd ire- 
fätlte und der im Filter enthaltene Stickstoff müssen für sich bestimmt und in Abzug gebracht 
weiden. 

Wichtiger dagegen ist unter Umstflnden die Trennung und Bestimmung der Beinpcoteine, 
f. &d» Albumine, Globuline und der in Alkohol löslichen Proteine. Zwar sind die 

') Wochenschr. f. Brauerei 1Ö02, 19, Sni 

») Zcitschr. f. Spirihisinduetric 1907, &20. 

*) Cbem. Ztg. 1897, «1. 54. 
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Trennunjc^verfahirn noch recht unjrrnan und die Bt^riffscrkläniniCPn für djV ohizclnen 
Proteiugruppeu tbeusowenig bestimmt wie streng wseenaclinftlich, immerhin itonncn sio 
einigm Anhalt für die Natur der Ftoteiiie gewähren und magen hier deehslb Erwähnung finden. 

a) AUntMtfne und illobuline. Unter „Albuminen" versteht man bekanntlich die 
Pn»t4'ingruppe. wrl< lu in kalt« ni ^V.i-v-^< r loslif h ist und durch Erwärmen der Txwiingauf 50 — 80'^ 
in l'locken gefällt wird. \\ ean man aber die '"tarnen bzw. Mehle, die eine nicht geringe Menge lös- 
licher Salee enthalten, mit kaltem Wasiwr behandelt, wa werden nicht nur die Albumine, Mmdeni 
anoh mehr oder weniger Qlobttline gelöst, die nicht in reinem, wohl aber in «alshalUgem 
Wii'sjirr löslii h >ii(d. Osborne und Mitarbeiter*) haben daher zur R( ingewinnung der Albu- 
nnne und Trennung von den CIobuh"nen einen anderen W eg eingeschlagen. .Sic behandeht 
die äamen bzw. die Mehle mit lOproz. Kochsalzlutiung und sättigen die Lüflung mit Ammon- 
sttUatt wodurch die Albumine und Globuline niaammen gefiUlt werden. Uan IM den Nieder- 
Rchlag nach der Filtration wieder in lOproz. Kochsalzlösung and unterwirft letztere der IXa* 
IvH«', bis alle Salz4> entfenit ^iitd. Uierdiirrh gehen die AMnimine mit den Salzen in I>>sunu, 
wäiirend die Globuline uugelo^t zurückbleiben. Auü dem Lhalysat können die Albumine 
durch Erwärmen auf ▼ersehiedene IVmperatur (60 — 80°) gefällt und gesammelt weiden. 
Die unlüttlich ausgesrliirdenen Globuline werden dagegen wieder in lOpros. KoehsalzlSeung 
^'eln<!t und hierauH durch Enrirmen auf verschieden hohe Temperatur bis zum Kochen ge- 
fallt und gewonnen. 

IMetea in allgemeinem Zuge kura beMhriebene Verfahren wird den eimefaien 8amen- 
und MeUattea noch mehr oder weniger angepaSt, indem bald die Komcentiatioii der Sah* 

löstuit; ixler die Gerinnungstemperatur U8W-. abgeändert wird. Inden Getreidearten ergaben 
sieh auf diese Weise 0,3 0,4"y Albumin, da» im Weizen, Ropp n und flerstc gleich war, und 
0,6 — 2,0% Giobuliue von verschiedener Beschaffenheit. i>ie H ül(>eu£rüeiite enthalten kein 
otfer nw Spurm Albumin, dagegen um so mehr OlobuUno (PhaaeoUn, L^min usw. genannt); 
▼on 23.65",^ Gesamtprotein waren 16,96% als Globulin«« vorhanden. In der von Albuminen 
und Gioliiilinen l)efn iten Iy<(<unL.' findet »ich \vm \\ ein l'iolein, welches dureh Erwärmen nicht 
auugeflockt wird, c» wird von Osborne und Mitarbeitern ala Proteose bezeichnet. 

b) JHe in AUcohot IMUhen Vtoieine (KleberproMne), Die Oetreidearten 
sind dadurch vor den Hülsenfrüchten und anderen N'ahrun^mitteln auMgezeiehnet, daß sie 
in Alkohol lusliihe Piofeino enthalte n. IVim Weizen hnt man in seinem Kleber drei ver- 
schiedene in Alkohol lösliche Proteine (Glutenfibrin, Gliadin und Mucedin) neben dem Gluten- 
casein oder Glutenin untersohieden, das nicht In Alkohol löslich ist. £. FleuranM), ebenso 
Kossel und Kutscher*) haben im WeiisnUeber nur cwei Tersohiedene in Alkohol lOsUehe 
Proteine, Osborne und Vorpees*), ebenso J. Kjeldahl*) gar nur ein solches Protein an- 
genommen; jedenfalls enthalten die anderen Cetreidearten nur ein in Alkohol lösliehes Pro- 
tein und erklart man hieraus, daß sie nicht wie der Weizen KIcIkt zu bilden imstande sind; 
s. B. enthält der Roggen das mit dem Weixengliadln fiberpinstimmende Gliadin (naheau 
2% des Mehle« mit 52,15% C, 6,84% H, 17.72% N und 1,21 1. die Gerste das in ver- 
dünntem Mkulinl losliehe Hordein (mit 54,29% C, 6,80»;, H, 17,21 "o N, 0,83% S), der Mni« 
djw in iVlkohol Imlicho Zein oder Maiafibriu (rund des Gesauitstiekstoffs in Form 
von Zeinatickstoff, mit 66,2S% C. 7,2ü% U, 16,13% N, 0.60% S), der Hafer ebenso ein 
alkohoilösliches Protein, aber von weniger au^eprägten Eigenschaften (mit 63,0->S3,70^^ C, 
9fi^lfi0^i H, 16,38—16.71% N, 1.66- 2.66% S). 

>) Victor Grieömayer, Die Proteide der Qetreidearteo, Hälssnfriichts und Olsamen. 
Hsidelbsig 1807. 

*) Ann. do la Scionoe agron. frftni^jii^^o et ^tranp^re. Piiris 18W, 871. 
*) Zeitschr. f. phyaiol. Chemie 1900, 31, Ulf.; 190.}, 'M, 11. 

*) Victor Grießmayer, I>ie Proteide der Getreidearten usw. Ileidelberg 1897. 
*) Zsntralbl f. Agrlk-Cbemie ISIW, », 197. 
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Die Trennung der in Alkohol lönliclicn Kleberproteine des Weizen» ist zu- 
cni \vn H. Rittbausen^) angegeben. Derselbe konnte durch Alkohol v<Mi veraohiedenem 
G^udt dni verachiMkiie Roteine unteiwheid«!!, nft]iili«li: 

a) Glutenfibrin, IMich in 80— 90proz. Alkolio], 

ß) Gliadin, löslich in 60— SOproz. Alkohol, 
Mucedin, loslich in 40 — GOproz. Alkohol. 

Alle drei Proteine Ideen sioh aber aowobl tan Kleber wie Weizenmehl dorcli 60 — TOpros. 
Alknhul; wenn man den Gehalt auf SO— 00% Alkohol erhöht» «O Ueibt das Fibrin gelöet» 
während Gliadin und Mucedin gefällt werden; verdünnt man dngpgcn die Lösinip mit ^^'a88er 
auf 40 — 60%, so bleibt nur noch da» Muoedin gelöst. Verfasser und P. Rintelen') haben 
daher zur Trennung der drei Fkotwie lidgBiidaa Weg eingeechlagen: 

IMsdier, TSIlig mit Waaeer aaegewMehenier Kleber (2--3 kg) trird mtar Zoeata ron «tvis 
alMotutein Alkobol, um denselben verkleinern zu können, durch eine FleischprsiOiiiaechiDe getriebeOt 
aus der er in Fäden hf rvnr'j(»lit ; die zt rliloiiu-rto ^Tftsso w ird boluifs Entwä.«;s<Tung in hohen Sland- 
syUndem mit mehr absolutem Alkobol und darauf mit Athor versetzt, um auch das Fett zu ent^ 
fernen. Die Einwirkung der LBBungpmittel wird donh häufiges Auf. ud TSaMm imteielfttct 
und ao lange fortgesetet, bis die abgeheberte FKM^fllt brim Vetdampfen keinen fettigen BfidE* 
stand mehr hinterläßt. Der entwilsscrto mid f»iitf(ttofr Klpbcr wird dnrch loirhtcs Pressen und 
Ausbreiten an der Lnft von Alkohol und Ather lx>fn.'it und darauf die bröcklige Mass^e durrh die 
Fleiachpreßmaschina noch weiter zu einem Pulver ^rkluinert. Durch die Bebnudlung mit Alkohol 
gaht auch ehi kleiner Teil der alkohoUflalioben Pkotefaietoffe in LBemg; dieser eoiieidet ddi nach 
Zveata von Äther allmählich ab und kann von der Fcttlüsung nur schwer getrennt werden; die 
Abscheidung wird nach mehrmalitiem Waschen mit Alkohol-Atlier mit der rüekständieen Haupt- 
masse wieder vereinigt. Diese wird alsdann mit (i5proz. Alkohol in der Weise behandelt, daß sie 
in langa» laina Leisenbeutel gefüllt nnd btstere in mit dem 6ffiirOB. Alkobol gefüllte Gheiylinder 
gehingt werden; auf dieea Weise werden durchweg klare alkobohMhe LBenngen erhalten, die 
einer besonderen Filtmtinn nicht bedürfen. Der Alkohol wird öfters errnuert nnd die Behand- 
lung der Ktebermaase bis zur Ersdiöpfung fortgesetzt; sohüeßliob werden die Beutel schwach 
aut>ge{>ceBt. 

Zn der kkreo alkoholisohen LCemg wird dann eo viel Alkohol — auf je 8^ I LOeoag dnnh- 
weg 0,2fi I Spintns von 97% — gesetzt, daß eine Flüssigkeit von 85—90% Alkohol entsteht. Dnrdi 
diesen Zumiz wird eine weißliche Fällung erhalten, die sich aber selbst bei längerem Stehen nur 
sdiwer absetzt; um dieses zu b^ichleunij^in, weiden die Flaschen längere Zeit in sehr kaltes bzw. 
in Eiewaeeer gestellt; auf dieee Weise wird «datene ein flock^ Miederseblag nnd eine ▼oOkomniea 
klare, überstehende Flüssigkeit erhalten. In den Fällen, in welchen die Flüssigkeit noch nicht voll- 
kommen klar ist, wird sie mit dem in der Schwebe li( findli( lien Nieder8chlak:e in Liforkolbon L'effilU und 
so lange im Schüttelapparat geschüttelt, bis sich der Niederschlag abgeschieden hat. Auf diese Weise 
gelingt die Tieontuig stets. Trotadem der Niederschlag durchweg fest an der Kolbenwandnng eiflh 
a ng e mtrt hat md die 91iUeigkalt Uar ist, wird filCffint nnd daa FUtrat^ wabshee den hi 88— SOpna. 
Alkohol löslichen Profeinstoff, das Glutenfibrin, enthalten ninß, zur Wiedergewinnung des 
Alkohols der Destillation uuterwoifen und der alkoholfreie Rückstand im Wasserbade zur Trockne 
verdampft. Derselbe schließt noch Zucker und Fett ein. Ziu: Entfernung des Zuckers wird die feinst 
gepulverte Haaee mit Waamr nnd darauf nach dem Troobnen mit Ather avegenogeo. Anf dieea 
Weise gelingt es aber nicht, allM SUt zu entfernen. Um dieses zu erreichen, winl die Nfasse wiedenun 
in Alkohol, dem etwas Kalilauge zugesetzt war, gelöst und diese Losvmg mchmials mit .^ther aus- 
geschüttelt; die schwncii alkalische Lösung wird mit Salzsäure genau ncutralimcrt und dann auf dem 
Waeierbade eingedampft. 

I) H. Ritthausen, Die £iwei0körper der Getreidearten« Hdtaeninichte und Olaamen. 

Bonn 187i. 

Steitarbr. f. Untnniucbung d. XalinitiM«' ti. GcnuOmittel 1004, H, 40t u. 721. 




ChMaitflbe Untcftuchung. Kleberiirotdi)». r>Or) 

DtT durch 88 - IM) proz. Alkoliol ontstainlcni- XkJcrsrlila^. ilor nlso Gliadiii nnJ Muccdin 
enthält, wird nach dorn Auswaicbco ksw. Abspükn itut Alkohol von dieaem Gebalt wieder io Söproz. 
Alkohol gelöst, so (U0 eioe möglichst gesättigte Loeung cntalahA» Bhmon räd Ritthftut«ii« 
Vandttift dis HUIte ADtoliol »bdertOUari und dm Bert erlnltan gelaHni» hwrbd sdwidet rieh 
nach einiger Zeit ein NiedenchLig ab, der so Tollkommen und fest an der Kolbenwandting haftet, 
daß die überstchftidc Flüssigkeit ohne FiUnition klar nb^opossen werden kann. Dieser Nieder- 
•cblag muß also das (iiiadin sein. Die von diesem Niederschlag abgegoasenen Flüasigkeiteii mehrerer 
PeiftilUtioiMriii^vtinde wnrdan waiii^ und hkrvon nodiinah Vs ^ VolnuMoi AOraliol alidflitiltiairt. 
Beim Erkalten des Destillation8ruck.<<tande8 biklet sich abermals ein Niederschlag von vorstelMUldcin 
Eigersf haftoii, di r aber nicht weiter bcrü« V. irl.*ij»t wird, weil er möghchorwr-ise nla eine Mischung 
Ton Gliadin und Muoedin angesehen werde» kann. Ent der Beat der von dem zweiten NiederaoUago 
fBtmmtaD UanD Vlfianj^ii, die aleo das Maoedin mm «atiiilt» «nd mar TroobM TvidaiDilfe wd 
KeCevt »ndi noeb eiiMii bedeatondeo BQohatuid. 

T)if«fs Trrnniings verfahren gestattet also pin fortwährrndos Arbeiten mit .Alkdliol und pchlirßt 
die Fehler aus, die durch Absrheidung und Trocknung der einzelnen Proteinstoffe entstehen können; 
auch läßt «■ ueh jedeneit leicht nachkontrollieren; ein ÜbefatMid deaaelben ist, daß dabei große 
MMigMi AUhiIioI erfofdert wMdett und mavlieitet weiden ibBmcw Drai Twiiimiwg^vwettd» nil 
diei Tenoihiedenen ProU-n frischen Weizrnklebcrs lieferten dieselben Ergebnisse. Aber AUch %ue 
trockenem Klcbfr (Aleuronat) Ios«<ti sirb Iwi t.''*« öhnlj<hcr Tcmpeiatur mit ßöproz. Alkohol 
Proteiiu>tof<e ausziehen, welche sich auf obige Weise in drei verschicdeoo Präparate zerlegen lassen. 
INueelbe bt der Fall, wenn man entfettete» Weiaenmehl oder Weisenbrot mit «5 pro«. Alkohol 
aUKieiht. Nur muß mmi von Mehl und nocik mehr von Brnt sehr große Mengen verwenden; eo 
gelnn^ es bei WeiMnbcot, bei Anwendung von 2—3 kg, nur dae Gliadin einigennafien rein «u 
gewinnen. 

Für die auf vorvtehende Weise getrennten Frotejnetoffe wordo int Vittel ▼on & biw. 6 Einael- 
▼eiauclien folgende Elementarsuaammenietaung gafnndeo: 

Proteioftoff, UMieh Kohlen- Wasser- , . „ , , Simer- 

in Alkohol T«n 8t«1T stoff ^t'^^^'-« fkhwetel „„^ 

tJlutcnfibriu 88—90% 55,30% 8,17% Itl.H».",, 1.07% 19,73% 

OUadin 60— 70» 62»70„ 7.02,, 17,77,, 0,95 „ 20,M„ 

ICacedin 30-40 „ SS,SS„ 8,07» 0,78 „ !0,99„ 

Die Ton H. Rittbauaen im Mittel aller «einer Untenudwi^ten und die von Oeborne und 
Vorbeei fOr OBadin gefundene Ekmentatsuaammenaetsung war folgende: 

Ointenfibrin 99—90% 54,81% 7,18% 18.89% 1.01% SO.81% 

Glia-^Ritthauson ... ,1 jüi.lG 7,10,, 18,01,. 0,85,. -Zl.nT.. 

din tOsborneu. V^orheesf 15-2.70,, 0,88,, I7,02„ 1,00., 21,<il ,, 

Mucedin 30— tO„ 64.00,, 6.90,, 10,03,. 0,88,, *2I,1Ü„ 

Un.MT»' Kl irrbni-M' stiiiiiiH n il.ilin umIiI mit mit di Tini von R i i t ti n u .h(^ n ütu i i in tind 
muß tlaruus gc-8chlo8M.-ii werden, daß im Wi-izcnkieber in der Tat drei v«THclüedeni>, in Alkohol 
lOaliche Proteinatoffe vorhanden tnnd, die »war alle in AUtotiol von 60—70% iQalieli aind, 
von denen sich aber einer, daa Glut4>nfibiin, durrh «tärkeren Alkohol von 88 — 90% trennen 
laßt-, während ein dritter, daa Mucedin, aiu h irn Alkohol von 'Mi 4()*\, ;;cl<>st wird. 

Weitf^r h.ibon wir vr«>irbt, n««rbrinvf i-i^n, ob auch in den .S i>clzwei7.eti dn i \ crx liicdene, 
in Alkohol losUchc Prutciusfoifc vorliandcn sind; wir verwendeten drei Sorten: Koten Tiroler (I), 
ISnkon (II) und Emmerweiten (III). Es gelang aber nur aus Kr. 1 auawaacbbaren Kleber zu ga< 
whuwn; deehalb wurden die entfetteten Mehl« sur Gewinnung der in Allmiwt Iflelidten Ftotein- 
atoffe verwendet. .Auch diese ließen sich durch .\lkohol von verschicflener Stärke in drei verscbicdcnfi 
ppoleinstoffe »erlegen, jwlorh gelnnR «•*» selltst bei Anwendung von mehreren Kilogramm Mehl 
nicht, dk* ala Glutenfibrin und Mucedin liezHehnetcii Prnteinst4)f(e rein an gewinnen. Ffir das 
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Gliadiu d«ge|[ea fandaa wir im Mittel 
SubetMu: *, 




f&r dia 



und aMiieii&eie 



Stickstoff 



Roter Tirol« 
17.72% 



17,74% 



Einkorn 



17.61% 



Ob in den Spelzweizen dipwlVien Klcberprotefiistofft^, ixler dic-^' in c inc'ni anderen Mischunps- 
vcrbältDia vorhanden sind, wie im Nackt veizeo, muß einalweilea daiuugeet«Ut bleiiL>en; daci darin 
vorband«!» Glkidin itl d«gag«a ohne Zweifc! tli mit dem des NadcliraiMM gkidi sn tnAtm, 

e) VerhüUnis der J7teft«rt»rofelfi« cur 'BtwrMUbimg der Baekfllhi^eU 

il«'H Wrizritmehle^i. Nach E. Fleurent*) hängt die Backfähigkeit eines WeizenmehiM 
nicht von d«rn (Johalt an Oesa ni t k I« her , sondern von dem Vcrhäl tnis der darin enthaltenen 
Proteintstoffc, namentlich v<»n dem Verhältnis diM 'u\ Alkohol unlödichen GluteiDcaseios 
(Olutenins) zu dem in Alkohol lOBlichen Glisdid (und sonstigen alkobolHleliclien StiekstoCf- 
Vttbindungen) ab; diese» Verhältnis von Glutenin (Olutencaiiein) : GUadin «oll we 2.5 : 75 
win; eino Veränderung die-< s X't-rhaltriis^s irpcnriwcl' hrr Art hedincrt eine t;t ringerc Back- 
f&hlgkeit des Mehles. Zur Ermittelung dieses Verliältnitüfcä benutzt E. Fleurcnt ein siem- 
|ivh umatandliche« VetMiren» 

llaa beinitai sueist «ine alkdMliBobe KalilSanng tue TOproc Alboliot und X0—9JS g KmU 
in 1 1, itellt ne graau gegen NoniMlriUirB ein und berechnet den WirkungRwcrt auf kohlensanreB 
Kalium (K^CO,). Damuf l>prcitct man aii«? 33,33 ir Mfhl in ^chräiK !ilif-hfr Weis»" den KIuIkt, rer- 
sofajieid«t ihn in Stücke, verreibt diese in einem Mörser mit der alkoholischen Katilösuog, spült 
unter Anwendung von im ganzen 80 oom dar KaHKeung in eine geeichte Flaaohe (von UO Imr. 
880 oem), eetst GlaspetlBn sn und tifli unter Sfterom Umaoh&ttdn SO— 48 Stunden fasw. eo knge 
stehen, bis aller Kleber fein flockig zergangen ist. Man leitet alsdann Kohlensäure bis zur Sättigimg 
ein, füllt mit, 70proz. reinrni Alkohol ruif 150 crm — he\ proßen Mcritren Kleber nnf 250 ccm — 
auf, schüttelt gut um und filtriert; BO ccm des Jr'iltrats werden eingedampft, bei 105'' bis zur Gc* 
wichtebeetlndiglteit getrooluwtk gewogen und ao wird naoli Abcug dea in 00 eom voriiandenen 
Kaliumcarbonata dl« MMttge der in Alkohol löshehon Klt lKrjiroteinstoffe (Oliadin usw.) erhalten. 

Dadurch, daß man entweder den aus 23,?.?: j Mi}il erhaltenen GeaamtkUiber l)C.«tiinmt, oder 
dadurch, daß man 50 ccm der alkoholischen Kleberemulsion (also Glutencaaein -f Gliadio) eben- 
lalb ebdaniiltk bei 106* traoknet, wigt, von dieaem ROokitand «b«nfella dl« vorbandene Hange 
KaHttttaarbonat abgneht und von den ao gafondanan OeaamtUab» die eaitara In Alkohol iSeliche 
Menge in Abzug brinirt. erhält man die Menpc rüiitenrafcin oder Glutenin, d. h. den alkuholunlöfi- 
liehen Anteil. Beträgt z. H. die Menge des Gtüanitklcbers 7,47%, die des alkohullcwhcbcn Anteiles 
5,62%, 80 kt die Menge des Glutencaseins 7.47 — 5,62 — 1,85% oder das Verhältnis von letstetem 
sn eiatorem wie 24,75 : 76,25. 

Die Nachprüfungen diene« Verfahrens von z. B. A. Maurizio, Hamann, Snyder, Koav« 
täny*), Komers und v. TTaunalter, W. Schneidewind un«l ^litarlwitem'). sowie von Verfasser 
und Rintoluu^) haben aber diu Beziehungen zwischen der Backfähigkeit und Fleurentscher 
VerbiltniaaaU bei wvitem nicibt immer bervottteten laiaen; es sind sum Teil aeihr abwvidiende 
Verhittniaiablen erhalten worden. Das hat seinen Gnuid in den nicht unerheblichen Fehler(iue11en 
de«! Verfahrens, nänilii li eincr'-ciiN ilarin, daü (I.ik, w:)*" man :\\- Kleher 1w7.i i( Lue! und wägt, kein 
wirklich rein» Kleber ist, sondern noch mehr oder weniger Stärke, Ol, Mineralstoffe einschließt, 
andeieiaeita darin» daß «cb der Kleber KuBecat aebwierig durch die aikoboliicha KaKUaung wr« 
t«ikn IftBt. Aua dem Qrunde und weil da« Vrrfaiiren an «ich au omatindlioh ist, hat E. Fleurent*) 

') Ann. Science Agrnn. 1898 [2], 4, I, 371 und Zeitschr. f. Untersuchung der Nahrungs- u. 



OenuSmittel 1009. t, 608. 

*) Joum. f. Landwirtschaft 1905, 51. ISO u. 080. 

») Landw .Talirhiicher IJKM, JJ. 269. 

*) P. Rintelen, Inaug..Diseert«tion, Münster i. W. 1905. 

s) Comiit. md. 1001, Iff, 1481. 
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ein neues V< rf ihr» n angegeben, welches darin besteht, daß man 5 g Mehl 2'/j — 3 Stnndtn laDfit 
tijit 150 Lc ni Alkohul von 74° G.-L. schüttelt und rlns Hfioufigche Gewicht der Losung bei 20^ mit 
einein beaonderti eingerichteten Aräometer, dem Gliaaimeter bmtimmt; dasselbe bat 2 Urad- 
emieilnngen, die eöie lur FeatateUang de« Torgeaehrisbeoai Alkobolgrades, die aodec« aar Er- 
mittelung des spenfischen Oewiohtee der Glisdinlösuog. Aus einer dem Apparat beigegebenen 
Tabelle erführt man de» dem spodfisohen Gewicht entapceobendan Gliadingehait in 100 Tesleo 
trockenen Klebers. 

OUiie Zweifel int foignides von Verfawior uud Rintelen auügearixMtctc Verfahren 
richerer nir Beetimimnig des Verfailtmiws Ton Glutencaiein En Gliadin uaw.: Van stellt *tM 

30 Mi hi, wie oben angegeben ist, den Kleber mit gesiittigtcin Oipswassor her, wägt ihn 
fr»!it ht. liist ihn in '>0 — lOO com Kjelchihl Schwcfflsiuiic . fiillt uiiti r Xai lisiiiilen mit der- 
«elbca Schwefelaäuro in ein 2öO-ocin-Köl beben um. lalit ürkaltvn, füllt mit tSchwcfelsäuro 
nf 200 cem^ mischt und entnimmt je 26 com (ahto 3 g Mehl entipnchend) cur Bestimmung 
des GeeamtUeber-Stielutorfi na«h Kjeld nhl. 

Fenjer werden 20 n de« Melde» in einem Lit<Tkt)lben nüt etwa 800 com 70pruz. Alkohol 
ülw'rL"»wen, 1 iStundc U-i jiewöhnlifher Tf-mpcnitur in tiru ni Schütt<'lttpparat tri fsrhüttt*If , 
die l<'lÜ8tiigkuit nach dem 8cbUtteln mit kSpiritu« von demttelbt'ti Gehalt biH zur Marko auf- 
geffillt» flotgfiltig geraieeht und duroh ein faockenee Filter filtriert. Von dem Filtnt weiden 
200 com {4 Mehl ent^^preehend) in einen Kjeldahl - Kolben gebraehtk Unter ZuwitK von 
einiiren Tii'iif« n Schui'frlsüure im Wtwserbade oder über cim-r kli iiii-n F!amn;r Iiis auf t (wa 
20—^0 com eingeduiiKtet, erkalten gelaaaen, dann mit 20 com der Kjeldalil ■ ?k-hwefcl»oure 
venetst und wie Sblich weiter behnndeit; man erhält auf dietn Weise den äti^itoff der iiT 
Alkohol löslichen Kleberproteinntoffe (dee GliMÜnB nach Fleurent) und vermeidet die Un- 
genauigkeit4-n, u< Ii h. dun K di. Beiiiieiigungen zum rohen Kleln-r bt^dinjit "ind. Ob alxT 
auf diese W» is<' liesM-re li<'ziehunKen zwischen der Backfübigkeit des Melilcs und dem Ver- 
Itältaiü von ülutcucajiein (Glutcuiu) zu Gliadin usw. erhalten wenk>n, eracheint nach einigen 
hleidgefi Untenaohnngen iweifelhaft. 

Wir fanden nämlich für 7 Terschiedeue Mehle in der wasaeir- und aadienfreien Suh^tanz: 

Hehl I II Iir IV V VI VU 

üe«amt.'<ti. k^toff 2,45% 2,4«% 2,31*% 2,43% 2.41% 2,01% 2,01% 

In 65— TOpros. Alkohol löslicher 

Stickstoff 1.2H.. 1.32,. 1,21,, 1.23,, 1,28« 109.. M^,, 

Kieberstickstofi 1,08,, 1,01 „ 1,80,. 1,00,, 2,01», 1.63,. 1,62 „ 

Verhältnia der venchiedmen Sti< k-t<.>ff- Verbindungen: 

in Froz^'iiteii de« Genamtfilickfitoffs: 

KlebcrstitLstoff 77.<.»r)% 77,01«?^, 79.07«,', 77.737„ 83.40% 76,11% 75,64% 

Alkohollöslicher Stickstoff . . . ö2,24„ 53,22,, 50,»2., 00,01,. 53,11,, 54,22 „ 57,21,. 

In Prozenten des GeifamtkIcbcrsticlutoffH: 
AlkohollÖBlicber Stickstoff . . . 67,01*'„ 69.10% 64.02"o 64.73','o 63,67"., 71,24% 15,^5% 

Volumen der Gebackc von 125 g Mebi (zunflgeiiiMÜ gebaeken) in cem: 

im 688 fflS 468 470 - 428 470 

Hier haben zwar diu Mehle \ 1 und Vll mit dem geriugäten Gehult an Gosamt- und 
Kleberatickstoff die geringsten, d. h. am wenigsten lockeren Gebäeke geliefert, aber eine 

bestimmte Ikziehung des N'olumen.s (der Lockerheit) der Gebärkc zu dem Verhiltois TOn 
alkohollwlichem Stickstoff zum Ge^nnitkloher'^tirksf off hißt si; h nicht erkennen. 

Th. Maofarlanc'} hat ein ähnliches Verfahren ^ur B<>»timinung des Gluteuins uud 
Gliadins aowie sonstiger Bestandteile im Kleber angegeben, worauf verwiesen sei. 

*) VgL Zeitochf. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GennOmittel 1906 II, 223. 
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Ma tifirt ') hat tliiH Fleurentsche Verfahren ii. a. dahin abgeändert, daß er den Klelnr 
unter Aiiwfiuiiiiii; einer 1 prox. KnrhsalxJöstinp darnfellt und ilm clann mit 71proz. statt TOprox. 
Alkohol aufzieht. J. 8. Cham berlaiu^) verwirft über dieHe» Verfahreli ebenso wie dtm von 
Flevrent und aetet aa seine Stelle ein anderes, im weeentKclMn damuf bmihendee Ver- 
fahren, daß er verschiedene Proben Mehl einerseits mit 5proz. KnliuntsuIfatlQsttDig» Mldefer» 
seita 6-8 Stunden mit 70proz. Alkohol auszieht, den Rürkrtand von letzterem wiedemm 
mit 5proz. KaliumsulfaUöäung behandelt und daraus Gluteuin und Glutin berechnet. 

Naoh W. E. Mathe ween») ISaen 100 com TOpna. Alkolutl »na 4 g Mehl S~~n% mehr 
Gliadin als aus 16 g Mehl; 6 stündiges Trocknen hat keioeil EinfluO, wenn man mit heifier 
>"f : ii'keit auszieht, vermindert uVx^r die lösliche Menfre nm 10—20%, wenn das lA'sunga- 
mitt^l kalt angewendet wird. Xormalpropylalkohol gibt keine genaueren Werte als Äthyl« 
alkohol; wasserfreies Phenol I6et eine beüüchiüchc Monge Proteine aus dem Hehl. 

Lindet und Ammann*} teilen die alkohdlfidtolien Pirateine des WeiaenmeUes in 
zwei Gruppen, von denen die eine in 40proz. Alkohol unlöslich ist und einen Hpezifischen 
Drehungswinkel ^„ ^ - 81° hat, die ander« in 40pro7:. Alkohol löslieli int und einen 
spezifischen DrehungHwinkcl «1,= —95* besitzt. Für ein aus dem mit TOproz. Alkohol er- 
hallenen Auamg durch starken Alkohol ausfiÜUwces Protein fanden sie einen spesifischeii 
Drehungswinke! Aj, — — 137,5\ 

H. Snyder*) benutzt den Drehungswinkel der alkoholis( lien Losung; 7.ur Berechnung 
des Gliadingehaltcs, indem er den spezifischea Drehungsninkel des Gliadius [a]^ ^ — 92" 
annimmt; 15,07 g Mehl werden mit 100 com 70pn». Alkohol wKhietid 2—3 Stunden aAra« 
ttungesohfittett» 12-18 Stunden stehengelassen, filtriert und wird das lültsat in einem 220 mm- 
Rtiht polarisiert. Durch Multiplikation der abf;el«<encn .Skalenteile des Zuckcrpolarimetera 
mit 0,2 erhält man die Menge an Gliadinstickstoff. Mehle mit 12"u Stickstoff (N X 6,25), 
wovon 50—65% Gliadin sind, sollen von guter Beschaffenheit sein. 

Marion*) aieht 10g Mehl in einem verschlossenen Gefifi V« Stunde bei 40— mit 
fiO com Alkohol aus, kühlt auf 15 — 20", setzt 0,8 g Tierkohle au, schüttelt 1—2 Minuten, 
filtriert und pt)lariHiert. indem er den spezifischen DrehiineKwinkel dt-s reinen Gliadins 
^ — 57,48' annimmt. Weil wir aber außer dem GUodiii noch andere alkohol lösliche 
Pn>teine im Weiaenkleber haben und die Angaben über den spezifischen Drehungswinkel 
sehr verschieden lauten, so kann das Verfahren auf Genauigkeit keinen Anspruch machen. 

Th. Ko8ut4ny") behauptet, daß das Glindin mir das Hj-drat des Glutenins bzw. 
letzteres das Anh^'drid det« Gliadins «ei") und beide sich ineinander überführen laasen. Auch 
B. V. Fe ny vessy») gibt an, dafi das Oiiaifin durch Vxwbmen mit Wasser in eine Substans 
übeigirfnhrt werde, die sich besüglidi ihrer LSüichkeit und ihrer Einwirkung auf den Kleber 
wie das füiitenin vnhalfe. und nimmt an, daß eine derartige Umwandlung des Gliadins 
unter dem Einfluß von Feuchtigkeit und Warme auch in den Körnern bzw. Mehlen vor 
sich gehen könne. Nach Fcnyvcssy geht sowohl das dem Mehl künstlieh zugesetzte 

') Vtrl. Ä'itsfhr f. rnletsiuhung d. \:iliruii>:^ ii. Cenußmitt««] 1905, 9, 'i"J-2. 

«) Ebendort 1907, 13, 580 nach H. W. Wik' \ . l'K t eedinpH of th.- 20. Ann. Oonventiou of the 
Off. Ajjric. Cbemiste 1903; bzw. Joum. Amer. CT>cm. öoc. HKir», tH, l(w7. 

s) Joum. Amer. Gfaem. Soo. 1908, M, 74. 

*) CVjmpt. rendus 1907, 145, 2.13. 

5) .T.viirn Amer. Cliem. Soe. IWV}, t$, 2Ö.3. 

8) Ann. de C'lüm. analyt. 1906, 11, 134. 
Joom. f. Landw. 1908, Sl, m. 

*) Kosutiny begrOadet seine Ansicht damit» daS das OlUdia den Teig weich und dehnbsc, 
das Glutenin ilm bröcklig, brüchig und hart mache, daO anter Umständen beide ineinander über' 

gehen können. 

") /aiImIii f. Unteism-lrtiiijr d. .V.ilinui;:»- ii. Genuümittel l'.MI. tt. 1V»S. 
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Gliadiii ali) auch da» Ghitcnin in den Kleber über und boidc erhöhen doii Klcbergehult; 
weil aber d;us fJliadiii hierbei mit st< i{r«»nden Mengen die Barkfiiliickrit erhöht, das Gliit< iiiu 
sie aber herabsetzt bzw. vernichtet, so erklären aicb hieraus vielleicht die verschiedenen 
Widanprüclie in den Tontehenden Angaben. 

d) In Wamer löaUche St ickHoff "Verbindungen und ihre BeaUhting mtr 
KaekfHhigkeit tUv Mehle. W. Br* rnnr*) hat auch die Fragr ^r« prüft, ob die Mt n^'* dt r 
in Wasser löMliehen 8tickatofi-Verbindungen der Weizenmeble iu einer Boasiehuug zu ihrer 
Backfähigkeit stehen- 

80 g Heu winden mit 12 oou BntnnenwuMr emgt tvigt. Der Toig l^b in einem PionBübdi- 
sob&loheiit vtHt fh uf CMmIbM bedeckt» bei ffimnwrtenipeietnr '/^ Stunde eieh eelbet SbeKfaeeen. 

Aljidftnn wurdf» der Teig mit Brnnru'nwauBwr von i twii 17° f" AuspcwASchen. woboi mit ITilfe einrs 
Thchtera mit großer Öffnung nÜes ablaufende Watieer in einem Kolben aufgefangen wurde. Bei 
einiger Vorsicht gelingt e» kicht, dan Watuicr vurlu^Uu« aufzufangen. Die FltjKctigkcit wurde ak* 
denn sa 500 Min anf^^afSOt und nadi dem Unedi&tteln nnd AbeHeenhween der Stirke wurden 
Ton der darüber Htehonden, fast klaren Löi^unt.' 10(3 bzw. 50 ccm entsprechend 4 bew. 2 g Mehl 
abpipetiiert und nnt h Znsxit/. t ini[^* r Tropfen S< l)v. i fi-l^Uiire üIkt frrier Flamme bis auf 15 — 20 ccm 
eingeengt. Dio auf diese Weise erhaltene Flümigkctt wurde nach CberapiUung in einen Kjeklahl- 
Kolbeo in bekannter Weiw mit Schwvfeli&nre und Qoeeknlber rerbrannt. Eine Korrektur lür 
daa Volumen der Stärke im 500 ccm-Meßkolben fand nicht statt ; doch dürfte der Uerdttfeb be- 
wirkte Fehler verschwindend kltün aetn« eo dnO er außer Betracht bleiben kann. 

Auf diene W<'i*<c- fainl W. Hremer lit tuieihelilit ln Ttitt rsrhiede. niiniUch zwi>thcn 
0^3— 1,«>4% in WttSfter lösliche >Stickiitoff-Sui>itaiiz (N ,< (i,2ö), hIkt keine Ik ziehungen zwischen 
ihrer Menf^e und der Bndtfibiglnit des Meblee. Ein Weisen (preiiB» Sommerweisen) mit der 
gröUti II M. iiLie loslit her Sti<-k><toff-ijubetanz( 1,64%) lieferte aus 100g ein Gebäck von 428,2 ccm, 
wühreiiii ein (iehaik in\< A/.iin»\M-izfn mit <]eiii größten Volumen VOU 500t I OCm MM 100g 
Mehl nur 1,40% lösliche tjtick-stoff-Substanz ergab. 

O. Rammstedt^) ertnittelto in ähnlicher Weise einerseits den in lOproz. Kochaals- 
Kieung, in TOpn». Alkohol Ifieiicben Stieketoff* den Kleber- und Geeamtetiokstofft andereneite 
das Vulunien der CJebäcke, iMTcrhnet auf 100 g Mehl, konnte aber auch auf diese Weise 
keine Beziehungen zwischen di ti Stii kstoff mengen und der Backfähigkeit der Mehle fe«tRteIlen. 

e} lietttimmung tlet* ii^i'yz4inins im Jiei*. Allgemein werden dem gt«chaitcn Reis 
geaundheitaatöteode'EigenBchaften sofeechrieben; Hfthner, Tauben, Mftuee und aonetige 
Tiere werden durch ausschlieBUolie FAttenmg von Rei^ leieht krank und gehen unter starker 
Abnahme des Körpergewichtes zugrunde. Auch dio Beri bt i i Kränkln it winl dem vor- 
wi(^nden Gcnuwae von geschältem Beis zugeschrieben, wiihrend ungeschälter Bei« 
■olche Wirkungen niohl haben boU. Aub dem Gnndo hat man anl den Philip|anen eo^ 
den GenuB von geechältem Reis yerboten. 

V. Suzuki. T. Shimamura und S*. OdakeS) nrblirkcn die Ursache di<"ser Erschei- 
nungen darin, daU dem geschälten Reis ein in dtr Sehale bzw. der äußei-en sog. Silberhaut 
vorkommender Körper, der trotz geringer vorhandener Menge eine große Bedeutung habe 
und deeeen Vwabreiohung im isolierten Zoetaade die Kiankbdteeneheinnng^ naoh ans- 
schUeßlich<mi GenuB von geschältem Bern aufzuheben vermöge. Die Veifaeeer nennen den 
Körper „Oryzanin" und verfahren 7.u seiner Darstellung wie folgt: 

300 g entfettete Keiskleie werden in einem Rundknjben mit 1 I Äthylalkohol (85 — iK)%) iiiii 
Rückflußkübler 3 Stunden laug gekocht. Man filtriert heiti ab, kocht den Rückstand noch 1 Stunde 
ndt >/i 1 Alkohol and taugt wieder «b. Diese Operation wird viermal wiederholt. Die geaamten 
alkoholischen AuazQge weiden unter verminderten Druck solange eingedampft» bis der Alkohol 

1) Zeitsdlr. f. Untennebung d. Nakrunp- n. GenuBmittel 1M7, IS, 60. 

Zeitschr. f. d. gesamte Getreldcwesen 1000* I, 280. 
Bioehem. Zeitschr. 1912. 43, m. 
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iraUatiiid% Amgatrieben iit Dar iniüfikg^bliBbeiie didtlmaiie Sirup wird viederliolt mit Atlm 

geschüttelt, lim die Fette, organischen Säuren, Tx>rithiiie und UMk» .Vaninrrilliglingra za CDtfer- 
oail» und weiter bei gelinder Wärme eingedampft. 

Der alkoholisdie Extrakt wird mit Wa»er auf 100 com verdüimt und mit soviel Schwalel- 
tftoM aiigeeftmrt» Us iie mgaiilir 3% der Flto^Mt auuiiMiit» nnd mie einer 90%{geia fhoeiilior' 
vottmneBanlBBang vcrsotzt. Es entsteht dabei ein brauner flockiger Nicdorschhig in reichlicher 
MfnjjT Dazu aind etwa 20 30 rem Phosphorwolframsäurelösung notwendig. Kin Thfrschuß 
des Reagenzes ist zu vermeiden. Nach einigen Stunden wird der Niederschlag abgesaugt, mit 3^{^er 
Soliviihlilan «inmal gewaeohen, diuui bringt man d«n Niedmdblag in eüwn IfSner. gibt etwaa 
WaMer an und verreibt mit üborschüasigem Barythydrut, bis der dicke Brei stark alkalisch reagiert 
(oder man löst den XicdrrstlilfiK in aoctonhaltigom Wasser imd gibt soviel Biirytli\(lrat zu, bis die 
Flüaaigkett stark alkalisch reagiert.) Nach einiiger Zeit saugt man ab und behandelt den Rückstand 
noch dtafanal in dmdben WeiaeL Daa geaamla VOlrat wind. AvA SehmieUura eorgfältig von 
Baryt befreit und bei niederer Temperatur unter vermiaderiem Druck, eingedampft. Ee bleibt 
dabei ein schwach saurer, hellbrauner Sirup zurück, der beim Trocknen Sber Bdiwefela&ure in 
eine liarzartige MnF«se ,.das Rohnrvzanin". sich verwandelt. 

Das Rohoryzanin läßt sich durch Auflösen in Wasser, Füllen mit Tannin, Lüsen des 
Kiederschlagea in Aceton, Zerlegen mit Bar^-thydrat reinigen. 

Bas Rohoiysaiim Utst aioh auBer in WaSMr leioht in vieidttmitoin Alkohol, feagiert 
sauer, gibt keine Biurctreaktion; seine Lösung, mit Millons RoigieiU erwärmt, färbt sich 
dunkclrot, und mit frisch bereiteter p-DiazobenTolsulfonsäure in ganz verdünnter Natron- 
lauge blutrot. Das gereinigte Oryzanin gibt mit Pikrinsäure cino flockige Füllung, die beim 
SCrtnn in der Kllte krystalliniBdi winL Da» Rolu^aniu lieferi bei der Hydrolyse mit 8% 
Salzsäure oder Schwcfi-Isiiurc auBcr zwei noch nicht näher charakteriaiextem SäniMl zienklid) 
viel Cholin und Clyko,-«', femer Nicotinsäum fni-Pyridincarbonsnure). 

3» JP€tt. 10 g .Mehl werden in einer R( ihs» li.ile zweckmäßig mit elxmsoviel feinstem 
Sande veniebon, verlustl(» in eine Patrone gefüllt, 2 — 3 Stunden in einem Waseerdampf« 
Troeknmnliiank bei 05— 08** gatrocloiet und naoh L Teil, S. 3tf im Soxhletseben Apftantt 
mit Äther ausgezogen. Bei dextrinreiehen Mehlen verlUtrt man sweckm&Oig wie bei 
Kindermehlen S. 647, 

4* Säure bzw. Säure UHld Maltose. Uber die Bestimmung der iSäure und 
Maltose yf^ audi witer „KindenneUe** S. 648. Der Gehalt eines Mehles an S&nre und 
Maltose ist Terschiedentlicb als Maßstab für M-ine Beschaffenheit tind Backfähi!j:keit vor- 
geschlagen wonlen. Die Siiuio nimmt mit dem •j(ltprwordt n di s Mi hles zu, die Menge und 
Beschaffenheit des Klebers ab. L. Vuaf lart *) gibt z. B. den iSäuregchalt — wahcacheinlicli als 
K^Ot bsreefanel^ in frischen UsUen zu 0,02%, den aller Mehle Ussn 0,12% an. B*lland*) 
findet in altem Mehl neben mehr SKure weniger Fett*) und Kleber, weloher letiteier dabei 
sum Teil in Wasser Idslioh wird, %. B.: 

Saure Fett Kleber 

Mehl, 1 Monat alt 0,025% 1,02% 3,6% 

4 Jahre alt 0.054,, 0,20 „ 2,5 „ 

Außerdem sollen »ich in alu-m Mehl Älkaloide bilden. 

>) Ann. CUm. mal. 1M8, IS. 4B7. 

Recherche» sur les bics, les farines et le pain, Paris Limoges 1894, 150. 
*) Balland gibt in einer neueren Mitteilung (.Joum. Phnmi. fluni 1901, [C], 19, HI) an, 
daß beim l^ugern des Mehics das Ol ab- uiul die Menge der freien Fettsäuren, die im frischeu Mehl 
nur in geringer Hengo vorbanden aÜMl, conimmt. Je SMbr Fett ein Heid entUUt, desto senetBlidwr 
\si es; die aus hartem Weizen stj^mmenden Mehle ^illd voränderUcher als die aus weidiem Weisen. 
Der Klebet soll erst angegriffen werden, wenn die Fcttsänren vetsehwinden. 
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Polek will in verdorbenen MeUen eine Abofthme de« Klebers von 11,06 *uf 6,64% 

und eine Zunahme di r in Wassor lä-^Iiihfn IVotcine von 1.44 auf 6,46",', pefundin haben. 

Diese Veränderungen hangen wohl damit zuaarnmen, daß im Getreidelcom wie Mehl, 
»ei es durch die Wirkung von Enxymen, sei ea durch die selbständige LebenstäUgkeit der 
IGicrobeii, eine fortwMlueiide» wenn «iich mIiwmIm Atmung stattfindet. 

Helen ke und Möslinger^) konnten euf Grand mehrjabriger Beoliefiibtangen keine leget- 

inaßij.'pn Beziehungen zwischen der Backfilhigkcit xmd dem KlcVurpfhalt fest «tollen ; dftgOKcn glauben 

sie in folgendem Verfahren ein Mittel zur Fc8t«teUung der (Jüte der Mehle gefunden zu haben: 

2 g Mehl werden mit 100 oom Wasser, und zwar unter allmählichem Zufügen in einer Poe* 

asDsnselisle fsin istri s te n » dsnuf in einen SSO ccm Issssnden Kolben geqiult, «elolier 1 Vr~'' Stunden 

in einem Wasserbade bei 60—70° und zuletzt kurze Zeit bei 100° erwirmt wird. Nach dem ütkaHen 

wird bifl ?a\t Mnrko mififfftHlt, filtriert und im ISItiet «ie öbUflh der Zuoksr (auf Msltoss umge* 

rechnet) beistiiiimt ; nie f inden so MaUoae: _ . „ 

Weizen Rofgen 

Uutes Mehl 10—20% 10—15% 

eddsdites KeU 40-00» 90— 00„ 

K. Kayser^j konnte jedoch diese Ergebniaae nicht bestätigen; er erhielt z. B. für gut baok- 
Ühigss Mehl nach Tontehsndera Vetfakten mehr M^^t^^e^ eis für schkobt bsckUMgss UsbL 

Fr. Günther') berucluichtigte auOer der Maltose nech dem Verfahren von Halen ke und 
^IÖRline»-r auch noeli tlie tir«pi i'inj^liih vi>rbnnd*»n»* Menpe Malfo^ic (bzw. Zucker) und Äic freie 
Milcliääure. Für die Bestimmung der letzteren zog er 10 g Mehl, wie unter „Kindermehl" 8. 646 
angegeben ist, mit Alkotiol^) eus und bsutimmte in der einen Hälfte des Ausssgss dis SIni«, in der 
sndersn dis Midtossu Qfinther fand euf disss 
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0,004 


0,023 


0,011 


Misltose (ursprüugUok) 


. 0,167 


0.318 


0,210 


0,512 1.09 
48^ {61,S 




0,03ö 


0,10« 


O,0S3 


MaltOM (gsbiUst) . . 


. iia8,6 


47,7 






11.9 


34,0 





Hismadi «igt dss niebt bsckfiUiigs Mehl eos sosgewsehssnem Boggsa gsgsndber dem gutsn 

Mehl alleidings mehr Milchsäure, auch mehr Midtose, snwohl ursprünglich vorhandene, als auch 

dureh SSuerunc l>7,w. Diastasc geLildi-tr; indes sind die l'utersrliirdi- so ;:erin>;, djiß sieh hierauf 
ein üntemcheidungaTerfahren zwischen bnckfahisrem und nicht haekfuhik'ein Mclile aicLt gründen lüßt. 

Dazu kommt, daU die Ck;halte an .Saure ukw. in den natürlichen Samen und Mehlen 
nicht nnerhcblicli sind. R. Soherpe') fsnd n. B. die Schwankungen für die Thwkenpnbstans 
der Getreideuten wie folgt; Ws-rifcMehe Stoffe 

Sfture - MilchsAurs (iessnite Kolilenhydrato 

Roggen . . 0,05—0,07 % !7 21% Kt\va (i,.")",', 

Weizen. . . 0,03— 0,045 „ 10^15,, 3,0—3,5.. 



') Korreepondenzbl. d. freien Versinigong bayer. Vertreter d. angew. Chemie 18ä4, Nr. 1. 
«) Ebcndort 1885, Nr. IL 

*) Mitten. s«s dem pharmsit. Institut in Erlangen von A. Hilger, 1889, % 

*) Nach Ferraro (Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. Genußmittel 1912, tS, 698) 
liefert nur die Ausziehung mit neutralem Alkohol bei Mehl und MehlersEeugiuasen riohtige Werte 
für den Saun^halt. 

Atbeiten s. d. KaissrL Gesnndbeitsamte 1800, fS^ 387 und Zeitscbr. f Untcaisndiung d. 
NabmngR. v. GenuBmittel 1800, I, SBtk, 
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Donibrowsky *) fand — allerdings naoh oinem «nderan Verfahn-n, vgl. .S. 647 hc- 
d'-utf-nd mehr Säuren in natürlichen Roggen- und Weitenjnehki)» nämlich £är die Trocken- 

huLwUuiz auf Milchsäiue bere<'hnet: 

Roreenmehl Weixeiuuehl 
0,86-0,62% 0.2»-0,«% 

Nach S. 647 erscheinen die«; Werte aber xu hoch und «ind wahrscheinlich durch die 
Art des UntenaohunfBTerfBhmiB bedingt. Sie Säaico bestandMi, iiHe Dombrowsky an- 
gibt, auH 50,8% Rmigsäure. 25.'i% IfilcbiAure tuid 22,6% saurem Phoaphat (KHaPO«}. 

Jhir.'h EiHt<M\'rii mit Hrfc \m'i(I die Säiiro vermehrt; CS gehen davott abernur gewisi« Anteile 
üw Brut über, nämlich vom (u sumtgehalt: 

HoKKtiiibrot Grannbmt Weixcnbrot 

74,61'»,, 70.28OÖ 58,50% 

J. Sarthuu') dagegen gibt für natürliche Weizenmehle iSäuregchalte (als Ug^ü« Ix'rech- 
net) an, die denen von B. Scherpe und den anderen voietehenden gleicidionunen, nämlich: 

WeiMDBiey ans Surs als H«SO« Ab Milcbalora 

Weiaen in der Ebene . . 0.0a06-0»06ie% 0.0960-0,0901% 
„ imClebiige. . . 0i0ffl6— 0,1289 „ 0,0801-0,2163,, 

Hieflee eAebliehieB Untenwhiede im Sämegehalt erUärt Sarthou ans der Art der Anf- 

bcwahrung des Weizens (im Gebirge in Silos); w fand in einein Mehl aus Weizen, der in Silos 
aufbewahrt war, einen SoMregehalt vnn 0,432% als 11^,80, n,7r)rt",', Mtlchsäure'). Ihirrh 
20tägige8 Aufbewahren eines Weizenmehles unter einer Glasglocke über einer Schale mit 
Waseer und dem Sonnenlicht an^gesetat, sü^ der Säuregehalt von 0,08S3 auf 0,38i82% 
(HgSO«) TOn 0,1018 auf 0,6956% Milchsäure. Hieraus geht hervor, daß der Säuregehalt 
eines Mehle« wp.ienttich von dem Waiwergehalt tind der AH di i- Anfhewiiluung des Gc triidcp 
abluingt, und dali er durch das Anfeuchten des Mehles vor dem Vermählen erhöht werden 
uuB. In KehlMi, die aus normal gelagertem Weifen gewonnen und normal avfbewahrt nnd, 
steigt der Sänivgehalt bei weitem geringer; so fand Sarthon in solehem Mdü folgende 
Säuregehalte: 

UrsprOnglidi Nach l Monat Nach -J Mnnaten 
Sinn ab HtS04 .... 0,0209% 0^8% 0,0361 «^^o 

„ „ HÜchBlnn . . 0,0366» 0,0494» 0,0681 „ 

Sarthom ist daher der Ansicht, daß Weisen mit einem Säuregehalt von mehr ab 
0,00% H|80« entsprechend = 0,0678% HUcfasäure ab minderwertig anansehen ist. 

Wenn es sich bloß um die BcHtimmung von Zucker und Dextrin in einem Mehle 
handelt, kann man rine ht»«tiinnite Mi»n^«' dr^fsclben in einem Maßkolhen einfach wncderholt 
mit kaltem Wa«»er tw-hütteln, bis zur Marke auffüllen, nach dorn Mischen und Abpelzen einen 
Teil der Flüssigkeit abmessen, mit Bleiacelat unter Znsata einiger Tropfen von Tannin- und 
I>*imlüHung fällen, auf ein liestimnites Volumen bringen und im Fitrat nach Entfernung des 
Bleis mit NatriumsuUat Zucker und Dextrin nach I. Teil» S. 427 vor und nach der Inversion 
bestimmen. 

Sm Stäirke» Die Stixk» in Mdibn kann jetat einfach nnd «eher nach den polarime- 
irischen Verfahren van Ewers oder Lintncr (I. Teil, S. 444) bestimmt werden. Nach Bwers* 

Vfifahren, das auch wir geprüft haben, hat die Stärke der fJitrcidrartcn einen mittleren 
molekularen Drehunfpswinkel von -rl83,d''; mau braucht daher die gefundenen Drchungs- 



>) Atehiv f. Hygiene 1904, 86, 97. 

») Joum. Pbann. I90t [0], t9, 104. 
•) 1 Tl Hßi\ ^ 1,747 Tin. Mikhsäum 
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prade nach der (tifit-hung: 



100 •« 

l . 183/) 



0,2725 a nur mit 0,2725 zu multiplizieren, um den 



iStärkegehalt in der angewendeten Menge zu erhalten. X;i< h dem LintnerHchcn Vt rfahrcn, 
nach welchem der uiolekuiaro Drehun^winkel der Stärke zu rund +202 " angenommen werden 
kuiD» Uutct der Faktor 0^70. 

Es ist aohon im L Teil, 8. 445 daiMif luiig»«ieaeii, daß ee bei 8tott«i,-die Znolur, Dextrin 

bxw. löslirhr Kohlrnh\-dratf» onthalfon. zweckmäßig if=t, ^'w, vor der IVfinndlung mit Säure, 
nnt WasHtir usw. auKZUziehen. Wir verfahren hierbei in der Weise, daß wir die vorKenehriebene 
Menge Subitanz, also 2,5g nachLintner bzw. 5,0g naeh Ewers in einen Gooch-Tiegel (von 
PocmUhi oder NiclEel) bringen, duanf Smal kaltes Wasser ffiUen nnd durebsangeo, aMann 
je 1- oder 2 mal mit Alkohol und Äther in derselben Weiue verfahren. Die letzten LöKungf- 
mittel 54ont'n Fette, Wachs uüw. entfernen, vorwiegend aber bewiiken, daß die Substana 

leichter iktis liciii Tiecel herausjrebnu lit \v< ult ii kaiii). 

Nncbdem man che Reinigung der Proben in dieser Weise vollendet hat, bringt man den Tiegel- 
Inhalt, wenn man dss Lintnersobe Veifabran anwenden will, m eine Ponellansdiale. Bleiben nocb 
Reste an der Tlegelvand bftngen, so sebabt man sie mit einem Spatel betaue und potat mit einem 

Pinsfl n.irh Mittels eine? Spatdn und riner Pinzette zerzupft man die Maane und übergießt sie 
mit 15 cütn Walser, das man mit emem Glasstab unter die Masse gleichmäßig veireibt. Dann fügt 
man 20 ccm der konzentrierten Salzsäure (1,19) hinzu, verrührt hiermit und wiederholt dicacs 
letRten Sftats, damit sidi simtli<^ St&rfceteildien Ifisen. Nach Veriauf von Vt Stmide — die Zeit 
muß möglichst genau eingehalten werden — wird die ganze Masse in ein 100 ccm-Kölbchen ge- 
bracht uni\ mit Sitlzsäure fl.l^ri) n.i. liL'<'^pült, bis das Volumen etwa 80 <f iii hctr ii't Dann werden 
einige Tropfen Phoephurwolframsaureiöeimg zugefügt, der Inhalt umgeschuttelt uuU wenige Minuten 
stehengelassen. — Der anfangs auftretende weiOe Miederseblag, der teilweise mit ausgef&llte Stirbe 
ent hält, löst sich beim Umschütteln wieder auf. Nach dieser Zeit siebt man meist eine klare Flüstiig- 
k> it dun hsi liiirniKTu Ist dics nicht di-r Fall, so fügt man noch chü^f Tr.tpfcn F;illiiii>;.sf]iissigk»-it 
zu, wobei man aber immer vor Augen haben mufi, daß eine zu große Menge derselben nachteilig 
ist, da fitirks mit niedergerisaen «siden kann vnd die lÜtrate getiübt weiden. Bei Fnttsnmttdn 
mid wobl aoob bei stirtebaltigen Nabrungs- und GenuBmitteln tritt auf Zusats diessr Klir« 
nCir-^ii^kt it ;iiich ein Farbenumschlag ein, so daß man dadurch einen Anhiiltspnnkt für din zu- 
ziisetzeade Menge hat. Dann füllt man bis zur Marke mit der Salzsäure (l,l'2ö} auf und filtriert 
durch ein doppeltes oder dreifaches Papierfiltcr. FaltenfUter sind nicht zweckdienUch, weil das 
Filtiat mSglidtst tropfenweise abfließen solL Die so gewonnenen Lösungen sind fest immer ganz 
ider und gut polarisierbnr. 

Will man das E werft «che Verfahren anwi«nden, «o iHt «•«• unbedingt notwendig, den in der 
Porzeilanachale zerkleinerten Tiegelinhalt im Trockennchrank eine kurze Zeit zu erwärmen. Ver- 
sSnmt man diss, so bleiben Atber und Alkohol in der Masse und der Kolbenkibalt beginnt beim 
Erhitzen im Wositerbade zu schäumen und lejebt flberzusteigun, so daß man den Versuch unler- 
brechi-n niull Oii- 1:1 trocknete Masse htin^'t mnn nnf einen Kinfiilltrirhtcr und mittels eines dünnen 
Glaastabes in ein lUO oom-Kölbohen. Mit 50 ccm der vorgeuchriebenen &ifacsäuxe bringt man dann 
die letaten Beete Tom IWditBr nnd Tmn Köftebenbals in das K^bdien. Ebenso wie das Bibmi 
mit dem Qhsstab bei dem Lintnerseben Vecfabren, solange die Babngui» auf die Masse einwirkt, 
äußerst wichtig ist, so ist auch das Umsohiitteln der erhitzten [>ösung im WassThnd hr\ dem 
Ewersschen Verfahren unl>edingt notwendig, sonst bullen sich Stäiketeikhen zusammen, die auch 
durch wiederholtes Umschwenken nicht wi«ler in Lri«ung gebracht wertlen können. 

Die letzten \"orsicht-iinaUri g('iri sind, w«-nn die vorhandenen Mengen lütJicher Kohlen- 
hydrate aneb nur gering and und den Polarisationswert der St&rke, wie wir uns nberteugt 
haben, nicht fehlerhaft boeinfluHM n, doch deshalb von Wichtigkeit, um stets klare, gut pola- 

risierbnrr Filfrr»t<> zu erhalten. Sind die verwcruleten Stoffe sehr vnlnminö«? (z. B. Kleien), 
so kann man r<ie statt auf KX) auf '200 ccm bringen, nmÜ dann aber die Drehnngsgrado uatür- 
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lieh ndt 2 multiplizieren. Par(»w und NeamaDn'} haben das Ves&hfen von Ewera «dter 
abgeändert und folgende Ausfühningsweise empfohlen: 

10 g der zu untersuchenden Probe gibt man ohne Verlust in ein 100 ccni-Kölbchen, fügt 
50 0€iu KochMlz-Sftlzsäure*LÖ6ung hinzu — 200 g Kocii»aiz werden nul SüO ccui Wasser gelöst, 
hienu gibt miui 2SM oem konwntrierte Sakaftnrs vom ■pecifiMlien Oewidit t,lfiS (— SSpioc) — und 
schwenkt gut uro, sa daß alle Substanzteilchen von der Ilunigkeit benetzt Mt nlrn \ind sich keine 
Klümpchen bilden. Hierauf ver*<irht man das Kölbchen mit einem '/^ ni Lingen Steigrolir und 
aetxt es iu das bereits lebhaft siedende Waaserbad. Nach einigen Minuten schwenkt man um; nach 
WBitainii 10 — 15 IfinutaD iritd abennak urngNchimilct DiMes divimalige Untaohwenken ist nn- 
bedingt nötig und bei Kuidalflitirken anob bimeiehend zur Erziclung einer konstanten Drehung. Bei 
stiirkeh/ihif!;en PrcKlnktrn, ■wie Mnis, (lernte usw. muß indes das Uiiisrlnvt-nkeri iiocl» niflu mal.-* 
wiederholt werden. Das Kölbctien bleibt genau 1 Stunde im lebhaft kochenden Wasscrbade. So- 
dann gibt man 10 com Bleiesiüg zu, kühlt »b und läUt bei Zimmertempeiatiir (18-^* C) nr Heiln 
auf» gibt ebiige UeaeeMpltBen mit Selsetote gerabiigter KnocbwiVohle liinsu, eehfittelt gut dnrcdi, 
fiLBt Vi Stunde unter eventuell wiederholtem Umschütteln stehen, filtriert und {H>larlsiert das fast 
waswrhrllf« Filfriit im 200 mm-Rohr. Man benutzt entweder den I'nlariH.itKins.'ippanvt für 8nccha- 
roseuntersuchungcn mit einer Teilung nach Soleil - Venizke oder Apparate mit Kreixgradteilung, 
dcfen Teilung noob 9,01* absuleeen g^tattet Der abgekeene FblanMitioaebetaag wird mit dem 
in einer dem Original bcigegebenen Tabelle angegebenen für jede Stärkesorte etwas vcrsehiedenen 
Polarisatiunsfjiktor multijiliyiert und erhält man be i 10 p luiiwape sofort den Stärkepthnlt <ler 
Probe iu Prozenten. Von einer Kartoffelstärke wurden Ii l^bcn angestellt — ee sollen stets 
9 Proben eagewtst weiden — und bei 55 Ableevngen 30 mal 29,90* und 14 mal 29,40* naoh Boleil- 
Ventske gehmdeo» Qlddiidtig wniden von derselben StiriBB Wasser, Asche und Gebalt an Stüte' 
siihjitanz nach dem Diastuseverfahron ermittelt. Erhalten ^^^Irden 15. 17**,', Wn«ispr, 0,34% Asche 
und »4,25% Stärlweubstanz, zusammen 110,66%. Hiernacli berechnet «ich der Polafisationsfaktor 
84 25 

au - ^ » 23721 f är KartofiEelet&rke. In ähnlicher Weiae haben Verff. auch fät Maia. Beia und 
8933 

WeiienBtlrhe den Bokriaationafaktor beatimmt. 

0. Pcittosane, Die Mehle enthalu-n in der Bogel nur geringe Mengen Pentopune. 
Wenn sie bestimmt werden sollen, m) veifaliil man nach I. Teil, S. 447. 

7. RotlftlSCr» Bei der geringen Menge Rohfa«er, die in deu Mehlen enthalten zu 
eein pflegen, verwendet meii nm^mäßig die doppelte Menge Hubetanz, nümlich 6 oder 6 g. 

Minerdtstoffe» Die Mehle laaeon sich meistens nur schwer vcnuKhen und 
weißbrennen. Außerdem gehen durch längeres Gliilu ii (Ii r Knhle üh< r einer Clasflanime 
leicht Alkalirhh)rido verloren. Am zweckmäßigsten verfahrt nuin nach Öchoorl und Pien- 
brock'') in der Wei<»i>, daß maA 5 oder 10g der Substanz über einer Spiritaaflammo ver* 
kohlt, die Kohle mit reinem Waner auslaugt und nach 8. 476 im L Teil weiter behandelt. 
Auf diese VVei»e erhält man in der Hegel eine kohlenfrdo Aache. Sie wiiti nach dem Glühen 
und Wägen in SaI'/..-<iui«- cflfipt nnfl falls nennenswerte Äfi-ngen ungdf'j^t bleiben, so filtriert 
mau die erwärmte salzsaure l>Mung ab, wäscht au.s, spült den unlüslicJien Rückstand in eine 
geräumiga Platinachale, erwärmt mit Sproz. NatdumcarbonatlOeung, filtriert durch daa- 
kIIm» Filter, w&icht aus und vera^tcht den uiil< > liehen Rückstand ; man erfährt auf dieae Weise 
eine etwn vorh,iiHlcn> Menge 8and + ^0D (bcw. auch Inf usorienerdet Schwerspat, 
wenn »olehe vorhanden «ind). 

bell auch die Kohle osäure bestimmt werden, so verfährt man nach 8. 479 im I. TeiL 

Kne gröOere Menge Kolüensäure in der Asche wfiide auf k&»tfioben Zusatz von Car- 
bonaten (Kreide USW.) hindeut4-n. In solchem Falle muß auch da« natürliche Mehl mit 
iäalzaäure Kohlensäure entwickeln und in der salzsauren Lösung eine größere Menge Kolk, 

Zeitechr. f. Spiritusind. 1007, 3«, 561. 
•) Zeitschr. f. Untersuchung d. Nshrungs- u. CksnußmiUel 1905, 19, 492. 
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Ab für dtm betvetfende Mehl zuläang ist, enthalten. Letzteres iat arvoh der ürII, wenn Hm 

Gips ZTigr->t tzt sein sollte. Man wird dann in der x lnv.u li >a1zMUf«ll LflMing VOIIl Mehle 
•owohl eine erhöhte Menge Schwefelsäure ab auch Kalle finden. 

Sollten dem Mehle derartige mineralische Beschwcrungsmittcl in gewinnsüchtiger Weise 
fogeMtat Min« m rmxAuuk iie licfa Moh dttteh Efliölniiig de« Aflchengehaltes «n sieh bemeifcbar. 

Ivftn Rözs^nyi*) h&lt die Btn^timroung der Alkalität der Asche des Mehles bzw. 
Brotes zur Feststellung eines etwaigen Zusatzes von Kartoffelmehl für wichtig. Die Ascho 
der Getreidemehle ist neutral oder nur schwach alkalisch, die des K&rtoffclmehles besitzt 
dagegen eiiie hohe AUnditEt, wo dsB auf 100 g Troekemnilwtans beieehnet, die Alkalilit in 
4 Fallen zu 27>38 — 30,11 ecm Normalsäure gefunden wurde. 

Wenn das Mi hi bzw . Kmt tili K hzdti)^' K o i- h sa Iz enthält, SO setzen «ich die Dialkaliphos- 
phate unter Entbindung von Salzsäure um, so daß dii.' Alkalität ihrer Asche zunimmt. Röz« 
•Aiiyi aetet^ um «Sei» Fehlerquelle «a vermeiden, eine bestimmte Menge Magnesia oder 
Ifagnedumaoetoi n, indee beaitot daa Vetfahren dann «ine gewiiaa Unoicheilieit» deaglaichen 
in noch höherem MiiD«', wf»nn gleichzeitig ein Backpulver zugesetzt worden iHt. Auch fehlt es 
noch an genügenden Grenzwerten für die Asche von Knrtnffchnchlen. Aus dem Grunde ist 
das Verehren nicht minder unsicher al« der Vorschlag von J. Totii^ä), der den Zusatz von 
KMtofMmeU durch eine Bestimmung der Phoaphora&ure in der Aache nachweisen will; 
die Asche dei Kartoffelmehlcs enthält nur die de« Ro^'ijr n- und Wdxenmehles 48—50% 
Phopphnn^äure, d. h. nuf ko* h<il/ftt ii Asi hc lic7:n?on. Mischungen der genannten M< lilsoi tcn 
hoUen aber diese Ikziebungen nicht deutlich hcrvoi treten. (Über die Bestimmung der \'hm- 
phora&ure in den Mehlaschen vgl. L Tdl, S. 4890., über die der Alkalitftt 8. 610 ff.) 

0» Sand, ToHf HonuHffe Htiieatef Jiiosphate, Durch dos Folieren 

der Samen mit Talkerde (v>;I. unter ..fJranjvn", kann auch Talkerdc in das Mi hl ßelanprn, 
wenn die poherten Samen gemahlen werden. Auch Sand von MahKstcinen bzw. band- und 
Tonteilchen von Mahlsteinen oder nicht genügend gereinigten Samen, oder von Zusammen- 
fegwl ktenen im Hehl voricommen. Um dieae Beimengungen, die unter Umatibkleii, be- 
sonders wenn ek- uiruhkörnig sind, das Gebiß beschädigen, oder in den Falten der Vcr- 
dauungsorgano sii )> fcsUnctu^n und Verdauungs.st<>rungcn hervornifcn^) können, festauatelient 
hat man zur schnellen Bestimmung vcrscbitnlene VorHchlage*) gemacht. 

aj Chlorofortnprobe, 5 oder 10 g de» Mehles werden in einem Ruageut^laMt mit Chloro- 
form geedkflttelt, kante Zeit stefaengelaasen, die aoageaduedenen minerslUoben Beimengungen ge- 
aawmelt und gewogen. J. Gram'^) empfiehlt zum Ausschütteln Tetrachlorkohlenstoff. 

b) Verfahren von A. Stutzer, lüg de« Mehlis werden in einem Bechcrfflase mit Alkohol 
durchfeuchtet, darauf mit 300 — 400 ccm 1 proz. Saljutaure übergos«eu und gukocht. Beim Um- 
rühren aetat aleh Sand, Eule uaw. auf dem Boden des Bedierglasee ab; der Band wird tou der 
fibMMPtebenden Masse durbh Dekantation gsreioigt, auf einem Filter geaammelt, Teiaaeht und 
gewogen. 

e) Verfahren von A* J^mmerling^h AI» schwere Flüssigkeit dient eine vollkommen 
gea&ttigte LSsung von Zinkanifat von etwa 1,43 speufischem Qevieht — 1 kg krystaUiaiertea 
Sab auf 72B g Warner. — Die Tor prttf ang ffihrt nun in einem Reageurdhrdien aus, daa man aur 

1) Chem.-Ztg. 1907, 31. 559. 
•) Ebendort 1906, », 685. 

*) F. Harnstein teilt (Ldiidw. \ eraueha-Stationen 1902, 56, 417) sogar einen Fall mit, wo 
der Macrrn eines Ochsen nach Verzehrung von eiinm Ot r--t« n -i Jirut, das 2,ß% hetleii Sand ent- 
liielt, BO viel ijand au^oommen hatte, daß daa Eingehen des OcWn nach Anitioht des Tierantes 
hiannf surihdtgefQhrt weiden muBte. 

Landw. Veisudia-Btationen 1888, 4X 3S7. 

«) niom.-ZtK. 1W7, 31, rir.fi. 

*) Nach einer Privatmilteilung. 
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Hniftc mit der Zinksulfatlösung füllt, über welche man vorsichtig Wasser schichtet. Man schüttet dann 
•twa einen Teelöffel des Mehics auf Ann Wnss<>r ttnil rührt lohhaft jriH finom 'Drnht. ohne die unten» 



Da divaii Verfahren aber, wie A. Kmmerling für sein Verfahren treibst hervorhebt, 
nur Mmähemd riohtige Ergebmase liefern, im leteten Falle auch die Btfhidig» Beibehaltuiig 
der Reinlieit und Konzentration <!< r Zinksulfatltisung mit Hohwierigkoiton VWbwidiBll iit» 
so Iv^timnit man den Sand- und Ton- (Erde-) Gehait am aicheBBten in der vontehend unter 
Xr. 8 ungegebenen Weise. 

d) Ifaehwet» von FhoaphtUen, Unter den Mittefai cur «ogenannten VeilMnerung 
bsw. Verflchdnenuig der Hshle wecd«! auoh Phosphate empfohlen. Das fOr diesen Zweck 
in England in den Handel gebrachte „blanc flour" enthielt z. B. nach G. GertcP): 4.70% 
Was.scr, 48,7% Phn>^j)horHänre — wovon 35,9"o "nlösli'^ wnren — , 24,8% Kalk. 43% Eisen- 
oxyd -f Tonerde, 1,3% lüciielsiiurc luid Sand, 15,2% tilühvcrliwt. 

Bohttb Nachweises lentrifugiert man 5,0 g Hehl mit 4(^— flO cem TetrachloricohlM- 
.«^toff, trennt den Tetraehlorkohlcn.stof£ und HshI vom BodcuMitz, löst letzteren in verdünnter 
S.ilpi tersäure und prüft mit iiin|\ Ixlanfiaurcm Ammon. Kriiu' Mt lilc frt lx'n auf die«c Weise 
keine Reaktion auf Phospborimure. Brot (lU g) soll man langHani trocknen, von dem Pulver 
5,0 g mit 50 com Tetiachlotkoblenstoff 1 Stunde am RuckfluOkuhler kochen, darauf sentri- 
lugieren und wie viM'hin behandeln. 

10. SrhwcrinPtftftc. Falls Mehle auf Srlnv^rtTK tallc (Kupfer, Zink. Blei) unter- 
sucht werden willen, s<'hlieüt man »ie am Ix'.sten mit Kaliumsulfat und Schwefelsäure nach 
Kjehldahl (I. Teil, S. 478) auf und luitentucht uie wie dort S. 497 augegeben ist. 

Weil aber das Ku pfer in der Natur sehr weit verbreitet ist und bei Getreide noch durch 
IMzen und Düngen in die Pflanzen gelaiiL'i n kann. — K. B. Lehmann fand z. B. in 1 kg Ge- 
treide 1.5-12,5 mg Cu -, andererseits ;il>i r mir geringe Metigen Kupfersulfat — 10 bis 20 mg 
für 1 kg — notw«-ndigbeiu üulleu, um schlecht backfühigc Mehle aufzubessern, so ist bezüglich 
des Urteils, ob einem Mehle künstlich Kupfersulfat sugesetst ist, größte VbrBicht am Flatae. 

Dass<'IU- gilt vom Zinksulfat, das ebenfalls weit v< ilucittf i>t und durch die Düngung 
in den IkKh n und in geringer Menge aus diesem in die Fflanxeu gelangen kann (vgL IL Bd- 
1904, 8. 87.".). 

Blei dagegen kann wohl nur von den Geritsehaften in ein Uehl gelangt sein (vgl. IL Bd. 
1904, S. 877), sein Vorkommen gehört aber zu den Seltenheiten. 

1) ZeiUcbr. f. Unt«T;>uchung d. >tulu-ungs- u. GenuBmittel 1913, ti, 7U 




Lösung viel aufzurühren. Alan erkennt alsdami, ob stark Uchtbrechende 
Ssndhfitner nsdi unten sinken, und untorscbsiilet 9 Ulis: Band » 0, 
Sand vorhanden, aber augenscheüihch unbedeutend, Sand in solcher 
Menge vorhanden, daß die gowichtsanalytischc Bestimmung erforderlich 
wild. Bei einzelnen Stoffen, wie Erdnufimehlen, läßt sieh ein siobeces 
Urteil nur duioh die Gewiditoanalyw erlsngen« da die an den oiga- 
nischen Teilen heftenden staubsrügen SaadkSnMhea b^ Bflkien nidit 

TOUständig niedorfallcn. 



Sodtmentiorslss aacb 
A.8paetlL 



Um den Sand nach dt riis< ll>( n Cirund«atz nicht allein auMZurühren, 
Bioudem auch in Substanz zu gewinnen, kann mau sich eines £. S pacth- 
sehen Bcbeidetriekten In Form eines Sektglasse mit Hahn bedienen 
(VgL Fig. 27). Nachdem sich der Sand in der Höhlung des Hahne« 
angesammelt hat, echUeßt man den Hahn, reinigt das Glas und katm 
dann die angcsanuuoltcn Körnchen zum Zweck der Wägung und 
nlheren Fküfnng leidit gewinnen. Dieses Verfshien kann in msndken 
Fällen aU Ausweg dienen, wo da« gewiehtsanalytiscbe Verfahren in- 
f<>I<rt- i( i. Idichen Vorhandenseins stark veikieselter 8|ielsen Sebwierig« 



keitrii l)irtet. 
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VereiiiE«Ii hat man in llebkn bnr. Brot mth Ar»eo gefanden» welches «ue Ver- 
sehen (liirrh Mitverwendung von i^o^cnanntem Rattengift — Mischuna von Hehl mit Mteniger 
Sätin- — hinoingclunj^'f war. über T-inm N'ru hwH« vgl. I. Teil, 8. 499. 

JJ. AltlUU. Wenngleich der Alaun behufs Eihöhuug der Backfahigkeit der Mehle 
in gröfieaer Uenge (3 g ffir 1 kg) migeeetat su wenlen pflegt, «b KnpÜer- oml Zinkaulfato» so 
fnid sein Naehwei» doch dadurrh erschwert, daJk AluminiamTerbuidiuigen (Ton, Tonerde) 
«ehr weit verbreitet «ind und mis dern Vnrfcrimmen von Aluminiui»' an sieh in der A-rhe — 
ticlbst in (quantitativ nachweisbaren Mengen kein sicherer Schluß gezogen werden kann. 

Für geinlttinlich TerOUirt man mm Naehweiee von Alaun wie folgt: 

Man füllt ein Beeherglas bis zu einem Drittel mit Mehl, dnichfeuehtct da^t-elbc mit etwas 
Wa*»er, setzt einig*' Tropf* n einer frischbereitrten Tsi m peeheholztinktur — T) Blau- 
holz werden einige Zeit mit 100 ceni OGproz. Alkohol behandelt und filtriert — hinzu, sihüttvlt 
gut durch and üdlt mit geoftttigter KcchsalBlösung auf, ohne mehr w lehätteln; ein Qehalt 
von O,C0--O,I% Alaun soll sieh durch eine blaue, 0,01% noch durch eine -violette Fl&rlning 
sn erkennen geben. 

Das tSchweireriHchc Lebensmittelbuoh achreibt für die Campecheholztiukl ui probe 
dieselbe Ausführung vor: 

llaa lünt ein ReagrnMgbs su einem Drittel mit Mehl und gibt etwas WaMer hinxu, um daa 
Mehl SU darchfeuehten. Dann erat aelst man einige Tropfen friaehbereiteter Oampedietioktur sn 

(.5 g Blaiiholz läßt man mit 100 com 96pro5t. .Alkohol stehen und filtriert), schüttelt ffut diinh und 
füllt mit tresÄtt iffter Koch.Hali!l»>Mn? ;ujf, nhne mehr nt schütteln. 0,0ä — 0,1 V. IL Alaun gibt »ich 
durch blmw?, 0,01 v. H. noch iliuth vj»ilfti«j Karli«' tu erkennen. 

Brot soll ntun behuls Xachweiüiä von AIuuu 6 7 Minuten in obige Caiupcchchulz« 
ti nktur tauchen und dann auadrückra; bei etwnigem Alauncumts «oll «ich nach 2—3 Stunden 

eine violette Fürburß zu erkennc-n gelx-n. 

Statt Camperheholzf inkttir ist auch Aliznrin vorgeschlagen. 

G. Borghesi') beJiandelt 10 g Mehl 5—10 Minuten uiit 100 cciu \V4u*ser unter öfterem 
Umachütteln, filtriert, f&llt im Fittrat die Proteine durch Zuaats einer konxentrierten Tannin- 
Ifieungf filtriert wi«>deruni und prüft auf Alaun durch 2 Tropfen entweder vt>n Coehenille- 
tinktur ciih r l pn»7.. alkoholi«<rher A I i zu r i Ii In > II II . P>< i .Anwesenheit vtm Alaun färbt sich 
die if Hiireh (Whenilletinktur i ar inoi.Hinrut, dun h A!i?,arinlo«<n)^' <n:mger<)t. 

Der Codex aiim. «UHtr. empfiehlt die .Alizarinprobe in fuigender .Ausführung: 0,"2«'« 0,50 g 
Udii weiden mit einigen TVopfen Iproe. alkoholischer Alizarinloaung dorehtrilttkt; ee werden 
einige Tropfen Wasser hinzup«'fiijit. worauf man im Waaserbnde crwiirrnt. Die \invf,xt*nheit von 
Alaun verrät «irh not-h l>ei einem tiehftite von 0.0."> — 0,1 v. H, durch Rotfärbnn;.' di-r Mi lilprobe. 

Am hi< hl r-fen dürfte der Xachwei.s auf cupillaranalytisc hem Wejte nach lii iu X'erfahrcn 
von i<'r. Cioppeltjrueder in der wäi^erigen Aunüchiittelung der Mehle mit MoriulüHung 
(vgl. L Teil, 8. 220) gelingen. W. h«nf.^) empfiehlt für den Zweck eine Lösung vtm Hämat» 
oxylin in folgender Weine; 2 g Mehl werden in einem ReageiiKglaso mit 3 com Waaaer und 
1 ccm einer Ijiriiz. T^risiin^ Vftn Hiiniutoxylin in ,T0prf>7. Weingeist gemischt und dnnn mit 
10 ccm gesklligler Koclisaizlcwung kräftig dunhgeschüttelt. Reine** Mehl setzt tich hell- 
fleiMchfarbig aus der gelblichen Flüääigktut ab, aUunhaltiges Mehl gibt schiefcrfiarbige hm 
Uattvioletto Miachungen. Der Unterachied wird ala aehr aeharf bezeichnet. 

B<"i Gebäcken empfiehlt xich die mikr<Kskopi.-*che bzw. mikrochemische (T. Teil, S. 210) 
Annlvse der A^« h<\ Mf»n nimmt die Asr hr mit Salz.'iäure auf, fallt dun h Ammoniak au.s, 
io«l den Niedentchlag wieder in ,Nilzsaiire, versc-tzt die Losung mit Kaliumsulfat, läUt kristalli- 
neren Und erkennt die Tonerde unter dem Mikroakop an den oktaedriechen Alaonkryatallen. 



') Zejf> In f. Untersuchung d. Nahrung«- u. Cknnßmittel 1912, tj. G98. 

•) Nach A|)otb.-Ztg. 1911, M, 687 in Chenu-Ztg.. Repertoriam. 1911. 3S. 641. 
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12. ZTnkrautsamen» Zum chemisoheD ÜMlmis Inum nan ridi ab Vorprobe 

dee Verfahrens von A. E. Vogl*) bL-dit ncn: 

2 g Mvh\ werden in eintsin Kfagensrohre mit etwa 10 ccm 6% iSalzsäuTo enthaltendem 
TOproz. Weingeist kräftig durchgeschüttelt^ nötigenfalls auch erwännt, abaiteen gelaflwn 
und viTÜ im reflektierten Lichte die Färbung beobachtet, welche daa abgesetzte Mehl und 
die rihcrstt lundf Fliisyitikoifssiuilc, bcscjiuli rs an ihrem freien Saume, zeigt. Ganz reine und 
feine Weizenmehle bleiben hierbei rein weiü und die Flüssigkeit ist vollkommen farblos, waaaer- 
bell, kkr, am Saume rein «dß; bei uiinder reinen Weizenmehlaorten, bei den gewöhnlichen 
Roggen-, Hafer- und GefstenmeUcn enoheint der Saarn gelblich, itrohgelb, aehuradi gelb» 
lötlieh. bei den gröbsten Mehlen gelb oder rötlichgelb. 

Ein auffallipe Färbunp (omnjre, rot, violett, blau, priin) der Flüfsipkeit tmd beronders 
ihres Saunies deutet auf die Anwesenheit gewisser Verunreinigungen von ^^anxn <xicr Früchten, 
die im Auareuter vorkommen, bin. Die Anweaenheit von Raden und Taumelloldi rerrftt 
sich im feinen Weilen- und Roggenmehle duir h nianpe^n Ilx-, jene von Wicken durch rosen- 
rote, violette oder purpurne, die vnn Wn( hiehvt ixen und Klappertopf durch blaugrüne oder 
grüne, jene wm Mutterkorn durch fleischrotc bis blutrote Farbe. 

G. D' Ippolito») verarbeitet das mdichtige Mehl direli mit lOpiac Saluftu» m 
einem Teig und beobachtet die F^rbang. lielampyrum färbt aich grfin und bildet in dem 
gelben Teig deutlich f^ichtbare Flecken. Tx)lium und Lathyni.s ffirben sich rot. T)' IppolitO 
liat eine farbige Tafel angefertigt, welche die^•e Unterschiede zum Auedruck bringt. 

Zum Xachwei<i der Kornrade bzw. des darin enthaltenen eigenartigen Saponins 
hat A. Petermann*) folgendea VnfiJirai vorgeschlagen : 

500 g Jlebl tveidan mit 1 1 Weingeiet von 85% im W— rbnde behandelt «ad beiß filtriert; 

da« Filtrat wiril mit absolutem Alkobol (»t fällf, der sich ausscheidende' Niedcrscbliig Hei 100° ge- 
trocknet und mit knitem Wa^Hcr aufgenommen. Fällt man diesen Auszug wiederum mit absolutem 
Alkohol, so «rh&lt man durch Trocknen des filtrierten NioderschlageB ein gelblichwciOcs Pulver, 
Ufelehes einen bitteien. brennenden Geeehmaok beeilet and leicht in Waaser Uslich iet; die LSioag 
bildet, geschüttelt, einen lang anhaltenden Sth iuni Zur näheren Feststellung bedient man sich 
folgender Reaktion: Man versetrt Lösung "der PuImt mit Jodlösung; entsteht keine Färbung, so 
ist keine Stärke vorbanden; die wässerige Lösung reduziert Silber- und Fehlingscbc Lösung, 
letiteie aber ettt nadi Behandeln mit etwaa Salidlure (Abwoeenbeit von Zucker, A nw eaanb eit 
eine« Glykosids): die wKaaerige Ix>simr.' wird durdi Bleieadg, aber nicht dnrdi Tannin oder duroh 
Kochen gefällt (Abwesenheit von Ki\\( iß) 

H. Medicua und U. Kober*) entfetten behufs Nachweises von Kornrade das Mehl erst 
Im Sozbletachen Apparat mit Fatridithcr. ziehen darauf 20 g und mehr de« entfetteten Uefalec 
heift mit 80 g Chhnororm und 20 g abeohitem Alkohol aua, filtrieren mdgliehat «arm unter ZuhUfe- 
ti.'ihme der Wasserhiftpumpe und dampfen das Filtrat auf dem Wa«>Herbade ein. Reines Weizen- 
mehl hinterläßt bei dii^r Behandlung geringe Mengen einer schwach gelben 8ubstanz, während 
von konuradehaltigem Mehle mehr RückstaiMl verbleibt. Der Rückstand wird mit wenig heißem 
Waaaer vetaetst» filtriert und wiederum eingedampft. Bei teinero Weiienmebl Uaibt ein nur aehr 
geringer wriBer Beechlag; komradehaltiges Mehl dagegen gibt einen bedeutend größeren, gleich- 
falls fast rein weißen Kiickstand. Diese Rück pfände mit einit-rii Tropf<n konzentrierter Schwefel- 
säure versetzt, Uefcm tjei komradehaltigem .Mehle nach wenigen Minuten erst gelbe, dann braim- 
fote TSrbungen, wifarend bei reinem Weiaenmehl 2 Stunden lang die Bdiwefebiure faat farbloe 
bleibt. Eine auftretende schwache Roeiafärbung zeigt die Gegenwart von Kornrade an. 1% Zu- 
«ata von Korarademebl seigt obige Reaktion eohon aehr ach5n. Handelt ea aich um noch geriogeie 

1) A. B. Togl, Die wiohtigrten vegetabiliaehen Nabroiiga* und GenuBmittd 1800^ 24. 

^) Zeitsdlr. f. Untersuchung d. Xahrungs- u. GenuOmittel 1912, S3, 098. 

') IJidletin <h' I'Arndeniir de H^lsifjue IST^*. ai üt. 

*) Zcitüchr. f. Untersuchung d. Nahrung«- und ticnußtnittel iy02, i, 1077. 
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Mengen, so muU eben eine größere Mt nge Mehl ausgezogen werden, i;^ ist enifi{flhli«Dtw«it> gkiob« 
zeitig einen vcrgleichcadtu Vt'füuüh mit reinem Wi ixcnmehl auszuführen. 

Am flioheraten gelingt der Nachweis von Saponin im Mehl nach C Sormaoi*) durch 
Uämolyse in folgender Weite; 

Mitteb einer 2iNroz. Löflung Ton neutralem Natriumeitrat stellt man einen Teig ans 4 g 

T<ö«un;? und 5 g \Uh\ her: rlann 7f rqiirtspht mnn HiVsen Teig in einem dichten Onrnt^ioh itnt'^r 
fortwähreodem Zufließen von Citratlö«ung auf den Teig; die C^tratlöeung beträgt 16 ccm. Die in 
dem nntMitalMndfla Gel&B aufgefangene FlUssigkdl wbtä mehnnali fütrierlr Ui iia gan« klar wird. 
Dann fährt man die H&molyee ans, indem man 3 ocm der Löeong mit 1 com suspendierter roter 

Bhit körperchen versetzt. Nachdem die Mischung 2 oder 3 Stunden in dem Thermo«taten gestanden 
hat, wird die Flüssigkeit noch auf rinitre Stunden in den Eisschrank gestellt, um die nii lst hämo- 
lysicrton Körperchen sich absetzen zu lassen. Ist die überttchende Flüssigkeit rot und durch- 
cibhtJg, m ftt das ein Zeichen für das Voriiandensefa vcm Saponto. 

Wenn alicr dnA Mehl schon tu Br<>t vi rKn kcn iM, so fand Rusconi, daß man die AuK- 
ziehung des Saonin> wie fult;! ahänHfrn muß; Das 711 pnifpnfl*^ T?rnf wiril zerrieben und fein ge- 
siebt; zu 10 g BrotpiilviT M-t7.t man in einem Krieiimeyer- Kolben Ci ecm tfö proz. Alkohol uud C com 
Chloroform. Man «ftrmt das Owue hbi sum Auikochen, dann filtriert man FMoh duroh ein trodtenea 
Faltenfilter. 

Dir>sr»s VVrfnIirpn muß /wfimni mit n'Mipn Mon^rf-n von Alkeluil und f'hlnrnfnriM \vii-(lr»rholt 
werden- Die Filtrate verdampft uitui auf dcnt Woaserbade, nimmt den Rückstand mit ß ccm physio- 
togiaeiier KoduafadSitung auf und »ndit dahd den am Grande der Bohak lurflcligahlielwneii Be*t 
an iSsan. Uan filtriert wieder durch ein mit physiologisdwr Kodiaablöning angofenditeiteB Filter 
und neutralisiert notigenf alU ; zu 2 — 3 ccm der filtriertCTi FUiwigkeit sotzt man wenige Tropfen 
der Suspension von gewaschenen roten Blutkör|»errhen hinzu; im übrigen verfährt man. wie oben 
beschiiebon wurde. Rusconi hat nachgewiesen, daß cm Hrot, welche« keine fremden Samen ent» 
hilt, iteine HKmolyse bewirkt» wohl aber Brote, die Samen von Agroetenuna Gitbago, ▼iUoea oder 
coronaria enthHlt«n: femer bewithen auch Hämolyse die Samen von Sorghum, Atripiejc und IM- 
phinium, die ebenfalls Spuren von Snponin enthalten. 

Über die Ausführung Hpf; hämolytisch»! Verfahrene bei anderen Mahrungemittein vgl. 
wcitvr unten unter Zuckerwaren. 

13* Muit^rfcom* Znm chemiaohen Nachweia von Hatterkorn» da« schon 

bei einem Gehalt von 0.25-0,5% im Mehl gifiii^t- Wirkungen äußern soll» verwtzt man in 
einem Kölbf hen nach Hofmann - Kandel^) lüg des Mehle» mit W rem und Ixm Kleien 
mit ,30 ccm von über Xa-triuni dcBtilliertem Äther, setzt 1,2 ccm öproz. hk^hwefelsäims zu, 
aehfittelt gut dnroh und fiberlftik das verechioeeene Kölbchra 6 Stunden der Ruh«. 

Hierauf filtriert man den Kolbeninhalt duich ein kleine«, rorher mit Äther angefeuchtetea 
d(ipp«'lf< rf Fihrr in citirti fiulilnicn. hri 40 rr-m mit Mnrkr vrrsrhfnen Zylinder (l)/\v. Rcnfrcni- 
rohr) und wascht den Hück«tan<l .so lange mit Äther aus, bis das Filtrat 40 ccm b«>lrägt. Daa 
Filtrat wird sodami uiit 1,S ecm einer gei^ättigten Lösung von doppeltkohlensaurem Xatrium 
versetzt und gut durehgeechfittelt. In wenigen Minuten «ondert Qoh «in Teil der Flüari^eit 
am Boden des Zylinder» ab. der bei Vorhandensein von Mutterkorn je nach der Menge eine 
schwache hf II in- -f irk dimkelvinlctfc Farhiintr li tt. 

Man »oll aid dies« Weise noch 0,5% Mutterkorn in Mehl oder Klcjr (nach Hilger sogar noch 
0,005—0,1%) nachweisen können. Nach L. Mediens und H. Kobcr (1. c.) ober ist die Reaktion 
von Hof mann nioht allein fSr Mutterkorn kennaeiohnend, toodem tritt auch bei Gegenwart von 
Kornrade ein, herrührend von seinem Farbstoff Sklcrerythrin. 

Aik'li'ro Unkrautsamen (wie Sauerampfer-, Knöterich-, Leguminosen- und Bras s ic a a rten) 
geben dic-rtt Reaktion nicht. 

*) Zeitschr. f. Untersuchung d. Ntdtrungs- u. (.ienußmittel 1912, X3, &til. 
s) Vgl. H. Lauek, Landw. VersudiB-Stetionen ISOi, «, 903. 
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Am sichersten ist zweifellos der mikroskopische Xachweiö <l(.s Mutterkornes (vgl. 
weiter imten), ii^em nuui, wie E. Spaeth^) angibt, eine größere Probe Mehl mit Cliloro- 
form sdtfittebi und nntrifngieran kann, -wobei die dunlden HatlnrkDinteiktlieB neboi Bmumi 
und Kleienteiten oden aufschwinimen und mit einem Skalpell «bgvichfipft und mikradnipiflcli 
untorsiicht werden köniun; für letzteren Zweck werden iie mit VBidünnter Sbdniiue ge« 
kocht und mit Chloralb^xlmt U-handelt. 

€i. Lagerheim empfiehlt für den Zweok das mit salzsäurehaltigem Waascr behandelte Mehl 
miiteb dmr alkolioliidMn LBrang ^on IKinethylaiiiiiiouobeiiiol, Tbionlh und Safnnin «i ftHieo; 
hieidurdi wwden die Huiterkomfragmente gelb gefiirbt and kfinnen Mhon bei scbwaoher Ver- 
giöSemog Inoht von den bbu» videit oder bant gefSrbten andenn R i fmenten miteneUedein 
worden. 

Auch sogar an Vorschlägen sur quantitativen Bestimmung des MutterkoniH fehlt 
«• Didit. C C K«ll«r*), dw in den Mvtteikoniioreeii 0,007— 0.24ö% ADcnloide fand, will 
dam den Geaamtalkaloidgehalt, Hnsaet*) daaCornutln Roberts benutaen. R. Bern« 

}i:irt*) koclit (h\s zu nn(«-i suchende M«hl mit der r>far'hen Mmce von 2prr>z. Salz^iuro M.s 
zur voll-<trtiKii^( ii W rzui ktming, filtriert durch ein N*idenfilf< r, wäscht zur Kntfemung lir n 
Kleber» mit 60 — TOpruz. Alkohol, zur Entfernung des Fettes mit Tetrachlorkohlenstoff aus, 
behandelt den Rfickatand dann behufs LOsung von OetMoae mit Knpferoxydammoniak, das 
bei lOfacher Verdünnung Seide nicht angreift, und wägt den verbleibenden Rückstand. Der- 
selbe Hf tragt bei reinem Roggenmehl mii oini^c Zohnfclprozcnt, bei iritittcrkornhaltigcm 
Mehl dagegen gleich erheblich melir. Oas Verfahren ist aber nur anwendbar, wenn in dem 
Mehl keine sonstigen UnkmutsamiNi (Kornrade usw.) cntludton sind. 

Auch hat K. Bernhart für den Zweck die Bestimmuqg des Chitingehaltes vcr- 
sucht, inderii er das Mehl erst 2 S'tundoji mit Tctiaf lilorkohlcnstoff entfettet, dann 2 Stunden 
mit 2proz. Salzsäure kocht, durch ein SeidenfiU< r filtric rt, den ausgewaschenen Rückstand 
1 Stunde mit 3proz> Alkalilauge kocht und den auitgcwaschcnen Rückstand hiervon in der 
KUte 12 Stunden mit fcoraentrierter Sishs&ure steben Iftfit; beim VerdOnnen der salasaaren 
LOaung mit der SOfachen Menge Wa>!iser scheidet sich das Chitin aus. 

Rcints Mutterkorn ergab auf diese \Vrisc 2.30.5",', niitin. Sclh<^t vr rständlich können 
diese quaiitU^üven Bestimmuugsverfahren nur als unvollkommen angesehen werden. 

Eine bessere quantitative Bestimmunf^ des Mutterkornes und der Unkravtsamen 
kann durdi ini kruskopisohe x\ ur-zalil u nt' « rrcicht werden; hierüber vgl. weiter UHISII. 

¥. Kraft C Bar trer tuid H. H. Dale") halx n das Miitterkom aufs neue f iii< r nnheren 
Untersuchung unterworfen, wobei cretcrer in der Weise verfuhr, daB er das Muttei^om- 
pniver nach DuTchlDttohtpn mit Äther ausug, letaleren verdampilB und den Rw^rtaod, 
um das öl ni beseitigen, mit Petroi&tber amaog. Der durch Fetiolither entfettete Rfirkstand 
bildet ein irold^rrlbes I*ul\ er, worin sich für 10 g ergaben: 2,0 g Ergosterin, 4,0 g Alkaloide 
(darunter Krgotinin), it.H.'> g S«- ralonsäure, 0.?>7 g Bon.stigr Sauren, 1,7 g Mutterkomöl usw. 
l>ie iSäuren lassen sich dem KüekMiunde durcii Chloroform entziehen. Diu Alkaloide werden 
aus dem Atherausiag mit WeinsüureHieung auseeschfitteit und aus dieser durch Überaittigen 
mit Natrinracarbonat ausgefällt. .An was^-riöslichen Basen konnten Betain und Cholin nach- 
gewiesen wTnfen. Die reinen AFknlnide fFrpntinin und Hydroergotinin) sind die Träger für 
die Nebenwirkungen des Mutterkorns (Krampf und Gangräne); der Trager für die Uterus- 
kontraktionswirkung ist bis jrixt noch nicht gefunden. 



*) Pharmoz. Zontralhalk- lüMO, 31, 542. 

•) Scbweizer. Woehensohr. f. Chemie o. Fhacm. 1904, 44 und 121. 

*) Pharma?.. Zentralhallc 189». 40, 353» 

«) Zeit«chr. f. l'nf< r u, ) ni.v; <1 NaliningB. u. Genuflmittel WM, It» 321. 
») Archiv f. Pharm. ilKHi. *44, 33Ö. 
•} Ebendort 1906. Z*4. &60. 
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J4. Mifhenprobe. 300 -400 ^ deK frupliclim Mehle« werden in einem weißen 
i*ulvergJaae durcli Aufatofien auf Holz oder l'uchuntcrlagc dicht »uaniraengeaohüttet und 
di* Oberflftelie geebnet. Nftcb Iberern Stdim (niiidesteiw 21 Bbaadea) zeigen mak bmte 
den Glaswandungen die bekuntNi, dmcli die Bewegnngeii der Mübea venmaditeii CHIage 
und (ho OIm ifliirhe rrseheiiit bd Anveeenliejt gidflerer listigen von Uilben e^nurtig ver* 

ändert (fein pffurcht). 

IS. IHiM Bleichen desMehles» Da» Bleichen der Mehle wird nach dem AIsop. 
sehen Vecfftluw dnreh Laft, «Riehe der EbuHikmig dnes d^trieeheii Zichtbogens » Mgc e etet 

wini, iKwirkt. Nach den Untersuchungen von Averj''), von Alwoy und Oortner*), 
HraJitn') und E. Fleurcnt *) wird dir» bleichende Wirkung, die m'rh vorwiegend mif die 
Farbstoffe des Mehlölea erstreikt, njcht durch Ozon, sondern durch die Ox^'de de^ ^lick- 
«tofii (Sticiutofidioxyd bsw. salpetrige Säure USW.) veruissdit. 

E. F. Ladd*) behauptet, daß durch das Bleichen mit salpetriger Säure außer einer 
Vcrändrninp di-s ÖIin. d(s>rn JikI/jiIiI < n)it'<li igt wird, der Kleber eine nachteilige Ver- 
änderung erlpidi ii und das l'njtiiii angegriffen werde« sull, indem die Verdaulichkeit ver- 
mindert und m>gai giftige Stoffe gebildQt werden aoUen. J. Buchwald und M. P. Neu» 
m*nn*) stellten »ufier mit dem Alsopaehen auch noch mit Midereii thnücheu Verbduren 
Versuche an; die Verfahren beruhen lümtlich auf der bleichenden Wirkung von Stickstoff- 
dioxyd, das dtirrh Elektrisieren dnr T.nft ( rzruct a\ irtJ. The Flour Oxidizing CV»mp. Ltd. leitet 
.\uuuoniakga« durch ein glühendes Platinn)hr, aber auch hier bikli't sich Stickstoffdioxid 
ab niiitendee Agens. Bei regelrechtem Bleichen treten keine chemischen YeriLnderongen mit 
den Ifehlbestandteilen ein. sondern erst Ix-i ülwrinüßiger Einwirkung, bei ClKTbleichung'); 
dann ahor finch büßen die Mehle dfti i;r!blichen Ton ein, mit dem Bleichen sind abrr kHnrrlei 
Vorteile verbunden; nur in t«chniM;her Hinmcht für die Vensollung (Ausfuhrprämie) läßt 
sich dusch das Bleichen insofero ein Vorteil erzielen, ab man einem durch die etwas höhere 
(am 6—8% httiiere) Ausmahlung grau gefarbitm und von dem Normaltypus (s. B. Nr. 0) 
abweichenden Mehle die hellere Xormalfarlie erteilen kann; einem Mehl Nr. I kann man durch 
das Bleirhen a.\^-v nifhf da-« Merkmal von Mfld Nr. tri hcn und ürriripf Mrhie lassen sich 
überhaupt nicht bloK-hen. J. F. Hotfmann'') gibt un, daU duivli die salpetrige Saure die 
Ftuteine der Hehle sum Teil abgebaut werden und infolgedessen die BaeklUügheit eine Ein- 
buße erleidet. IHcM-m Vorgange kann kWar dttrch Behandlung mit Ammoniak vorgebeugt 
wenlrn; indes »ird durrli die l'ildiin«: v*>n Amnitmiak-al/i n das Wachstum der Baktorien 
und .Sihiramelpilzc unterstützt, die erst recJjt (»tliadhch wirken. Auch Chlor, Brom und 
sdiweflige Säure änfiefn ähnliche Wirkungen'). 



M Joum. Am' r ( Ii rn. Sno 1807, Sf, 571. 

«) Ebendort l'JÜT, 29, iö03. 

*) MitteiL &■ d. Vereuctwanstalt d. Verbandes deutscher MüUer. 1903, u. Zeititohr. f. Unter» 
suehung d. Nahrungs. u. Q«nu0mittel 1M4, g, MO. 

*) Comptes reruliis lfK»\ \At, 180. 

C^i-nu \rWB 1009. tf, 110, 127 u. 133 u. Zeitschr. f. Untenmcfauog d. Nahrung»- u. Oe* 
nulimitt«! 1911. 21, 248. 

«) Nach Zeitsobr. f. d. geaamte Oetraidewmen 1909. 1, 137 u. 257. ebendort 1910, If, 88«. n. «M. 

"*) CBrabm stellte 1. o. verRchiwlpnc Veränderunfron durch du« Ozon isiercnder Mehle (gestei- 
gerte Wasseraufnahme und Fallen der Oebiickienißc) fest iiiid i;il.f an. »I iß il i^ Brot \-<n\ nrnniKirri* m 
Mehl einen unangeoehmen (frucbtätberartigeu) Geruch und ciucn bitteren Geschmack gehabt habe. 

•) Wocbeosebr. f. Bmueni 1906. », 106. 

•) T. Rabmdor teilt s. B. mit, daD ein Weiienmehl infolge des BcbweMns eines Schiffes 

beim Versarul itip Kii'i h-. linft, Kleber zu liefein, verloren haljo (J^jitschr. f. Untersuchung d. 
NahnuigH- u. Lieiiutiniutei 1«.H)7, 13, Mi), über den Nachweis der achwefUgen Säure vgl. weiter 
unten unter Brot (Teig) S. G91. 
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Hehle. 



J. M. Hamill^) und G. W. Monier-WilliamsS) nnßem sirh in deraelben Weiso 
Aber das Bleioben wie die vot^eaannten Verfaaeer; geringes Bleiclien mit NO, wirkt nicht 
od«r doa ipoifiliebs AtUMben gebt hM irieder in du gdbUdie» über; Obenoäßige« NeidMa 
bdwiikt voa vombercin GelMärbang und ruft namhAfte Verinderungea dar Mehibestaiiid> 
teile bervor. So stellte Monier -Williams fest: 
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Aoflb soll durch das Stiokstoffdioa^ die Löniiig der Stäib» dnvdi Ptyafin «üm Vor« 

Zum Nachweise des Bleichens ]önt Fleurent das durch Benzin aus 50g Mehl 
erhaltene ö] in Amylalkohol und fügt 1 ccm Iproz. alkoholische Kalihii;;e zu. Bei normalem 
Mehle soll die gelbo Farbe der Lösung nicht verändert werden, bei gebleichtem Helüe über 
in eine um m tiefere orangerote I%rbiiiig übergehen, je nidir Stickstoffoxyde von dem Heb! 
absorbiert waren. 

Die sonstigen Verfahren Iwruhen auf dem Nachweis der salpetrigen Säure. 
U. ähaw*J kocht zu dem Zweck 1 kg Mehl 4 Stunden am KückfluOkühler mit Qdproz. 
Alkohol, verdftmiift den Anamg bw fasi sur IVookne, mmrot den RfidEsteud mit einem Geraisdi 
gleicher Teile Alkohol und Äther auf, Terdampft die Lösung bis sur SirupkooHistenz und 

setzt ( inen Tropfen einer Lösung van Diphenylaniin in Schwefelsäure zii, wodurch bei 
gebleichten Mehlen eine Blaufärbung auftreten soll. Von anderer Seite ist die ürieÜsche 
Reaktion mit Paraplienylendiamin, die eine Gelbfärbung bewirkt, oder die v. Ilosvaysche 
Redttion (ein Qemiseb von 0,6 g SulfanilsKure in 160 ccm ▼erdinmter Essigsftuxe und einer 
Abkochung von 0,2 g a-Nnphtbylamin mit 20 OCm \V:issrr tinf« r nachherigem Zusatz von 
150 eem verdünnter Essigsätirr) empfohlen worden, wodurch bei Gegenwart von salpetriger 
Saure Rotfärbung auftritt (vgl. auch imtcr Wasser). 

J. Weil*) behauptet, dafi das Griefl-r. Ilosvaysche Reagens auch mit ungeUdcfatea 
Mehlen eine Rotfärbung gebe; er empfiehlt die Reaktion nur ab Vorprobe, dann aber dat 
des Bleicben>< verthichfige Mehl in einen trockenen Kolben zu gehen, in diesen 1 Stunde trtM kenea 
Schwefel wasserstoffgas su leiten imd darin ^ tüchtig umzu«chütteln; hierdurch soll die 
ursprüngliche grauere Farbe wieder herrartreten. J. Buohvald und H. Treml*) konnten 
aber diese Angaben nicht liestätigen und schlagen folgendes Vetfahren sum Nachweise dee 
Bleichens vor: 

Man sehütt« t « (was von dem fragliehen Mrhl auf einen Bogen Papier, nimmt von die«?m 
Mehl mittels eines Pekariaiersteuipels eine Probe in der Weise, daü mau den Stempel, ohne 
auf den Kopf sa drficken, fest in das Mehl eindrückti dann nimmt man den Stempel ror- 

siehtig heraus und bringt ihn auf ein Holzbrett <xler einen Bogen Papier, drückt oben auf den 
Kopf des Stempi !-. womtif da<? von dem Stempel aiifjienommone Meh! in Fonn eines platten 
Rechteckes herausfallt. Auf diese glatte Mehlfläche tröpfelt man 3 Tropfen des Grieß- 



SMtscbr. f. Untemrahnng d. Nahrongs- u. GenuOmittel 1913, M, 69. 

•) Ebendort 1013. 

>) Joum. Amer. Chem. Soc. 1900^ X8. 667. 

*) Cbein..Ztg. 1900, 33, 2». 

•) Zettsohr. f. d. ges. QetraideweaeD 1909, I, 96. 
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V. Üosvayschen Reapen!«. Wird innerhalb 1 Minute die angefeuchtete Stelle blaßrosa 
oder rot, m ist dies ein Bewei» dafür, dati dm Mehl einem Bleichverfahren unterworfen war. 
Nach einer Einwirkung de« Reagens von SIfiniiten oder linger tritt Mch bei nichtgeUrichten 
Mehlen eine Roaaf&rhoiiig vut. 

Auch M. Williams*) empfiehlt ( Ix nfalis zum Nachweise des l?li ii Lciis das f!rioÜ- 
V. Ilosvaysche Reagcn«, und behauptet, duü man dm Stictcstoffoxyd auch durch ik*handeln 
des waaaerigen Mehlauszuges mit Kupferzinklegierung in Ammoniak überführen und als solchea 
nachti«fiwtt vmd beBtimmen kfinne. S^lbetvefeUbidlioh muß maa die wfinerige LOeang voiher Kr 
Bch anf farbig gebitdetM Ammoniak prüfen. W II I i a in bestätigt weiter, daß besonders da» 
Fett durch djp Sfirkoxydbipirhunp vprändert, die Jodzahl (Hüb!), jp nach dem Grade der 
Bleicbung von i¥o,^ auf d6,6 bzw. til,3 (bei 3 mal stärkerer Bleich ung) erniedrigt, die V'er- 
leifungflzahl (KSttetorfer) von 156,1 auf 160,4 hcw. 166,3 erfaAht weide. 

Nachweis Ton Kallompentuifat. Zu demselben Zweck, ICehl mit Hilfe von o/n- 
nisi«Tt» r Luft zu bleichen, wird neuerdings rtnch f irur Mitteilung von E. Hiriks") nu< Ii 
Kaliumpereulfat verwendet, wovon 1 Teil auf .>000 — 10 000 Teile Mehi genügen sollen, 
am dem Mehl fSr Baekiweelm eine beim« lurbe imd eine grSfiMre WMNwrMtfiMhmefihigkeit 
SU erteilen. Zum Nachweiae des Katiumpermüfafe bedient aiofa Hinka dar Rothe nlnfler- 
srhi n 2 flpror.. alkoholischen Bi iizidin!ö«ung'). Man bereitet ans dem Mehl einen Teig 
und übergieüt diesen mit der henzidiniosunp (vgl. S. 231); iiif ixlnreh entsteht um jedes 
Kömchen Pcrsulfat eine blaue Zone. Mau kann unter Umständen das Kahumpersulfat auch 
dadurch nadiweieen, dafi maa eine Suepeneion de« Ifehlea in tTetraditorkoUenatotf centri- 
fogiert. die Alwdieidang in Wasser löst, mit Jodluliom vereetxt und daa an^geechiedene Jod 
in üblicher Weise mit Thio«ulfatl«)siin<: titrirrf. 

JO* fremde Jp€l,VbHt4ßJi'e* i>ie, sei es durch Zufall ins Mehl geratenen, sei es ab- 
riebtiieh sogeeetcten IVetfarbetoffe lassen sich naeh G. Rupp«) in der Weise naohwelsen» 
daß man auf einen '^IVlIcr eine etwa 2 cm hohe Wasserschieht gibt, auf das Wasser Fütrier- 
papier lejjt und da- M> hl in dünner S< lii< hf auf dem Papier aushnntet; hierbei treten, wenn 
Anilinblau vorhanden ist, die einzelnen Farbstoffpartikelchen wie Kolonien als blaue 
Punkte hervor. F. Schwarz und 0. Weber*) weisen Eosin, das dadurch in ein Roggen- 
mehl gclaitgt war, daß in der Mühle vor der Vermahlung dea Roggens eoainhaltige Gerste 
geeehrotet war. nach der Gentenaollordnung vom 1. Sept. 1909 wie folgt nach: 

5ft p Mehl werden mit ISO rem einer Misrhtmcr von gleichen Teilen Alkohol und Wasser, der 
2 ccm konzentrierte Salzsäure zujjetielzt ist, iibergossen und 1 Stunde maoeriert, dann wird 
ahflltriett, mit dem Wasssr-Aftohol-Clemiscb nacbgewasoben and das aiemlidi diokflüssige Filtrat 
bis anf ein geringes Volumen eingedampft, snr Absdisidung von geUsten oiganiselien Stoffsn mit 
absolutem Alkohol versetzt, abcrmab filtriert und auf etwa 10 — 20 ccm eingedampft. Auf Zusatz 
von Ammoniak im rherjirhnß zw dt r Flüs-iiiikfit tritt eine starke grüne Flnoreseenz anf. Nach 
dem Wiederan«äuern mit Sulztuiure wird mil Atber ausgeschüttelt uud dur Äther in einer Por- 
seOanscbale mit Amrooniakdampf iiberblssen. Bs tritt sofort sine Rolfiibag dm Atbem ein 
und auch der nach dem Vecdonsten des Athen verbleibende R&ebstaad wiid mit Ammoniak* 
dampf rot. 

Den t-deii lien Vi rlanf zeigte die Untersnchnn» der roten Stellen ini Brote. 

I4. FeiniH'itMyi'itd der Mehie. JXr Feinheitsgrad der Mehle wird durchweg 
nach ihrer Farbe durch das Pekarisieren (vgl. unter „Zollteohn. FrOfiuig**, S. fi35) feat- 

gestellt. 

Zeilsehr. f. Unlersadiang d. Nahrangs- u. GenuBmittel 191^ SS» 69. 



2) Ebendort 1903, t5, 70. 
») Eb<-ndi>rl IfWt«, 16. .ISD. 
*) Ebendort 1900. It, 14 i. 
«) Ebendort 1910. 19. 441. 
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Von arulcn r Ä'itc ist für dm Zweck die mikroskopische A iiszälilu der Ci'- 
webscletnente vorgfschlaguii (vgl. unter ^.Mikroekojnscbe Untenuchiuig", S. 661 u. f.). Es können 
hierfür auch noch folgende Vetfahren diencji: 

a) Der GeJkoIf an Aa^e, FeUutw, Nadi vielen Uiitemielning9n>80 von Dem p- 
wolf), Vedrödi*), Cerkez*), S. Weinwurm*) u, a. hat »ich hcrausgc^stcllt, daß der Ge- 
holt der Mehle an Asche und Fett um so geringer ist, je feiner da.n Mohl ist und umjrrkohrt. 
In gleicher Weise verhalten sich nach M. Miller') Pentoeane und Protein, während Stärke 
uiQg^kelirt mit der lUnhdt ninimmt; er fand im Mittel je dreier Vemebanttien für die 
Troekenanbatmnz von 8 WeiaenmeUMHrlien: 



Asche 0,43 0,52 0,57 0,81 0,92 1,69 2,59 3,93 

Hierbei ist indes zu boriirksirhticrn. daß S'tärke, Proteine und Pentasanc ]i> Tiaeh Jahr- 
gang, Ort, Lage, Boden und Düngung bei den einjsehien Weiseusorten und damit auch i» 
den enteprecbenden IIbIiImi nidit geringe Schtnuikangen im Oeludt aufweiaen k&mmi. Am 
beatandigaten aind die QehaHe an nnd Aadie, iveahalb ale auch am eiaten mit I6r die 

Beurteilung des Foiiilu its^rndes der Mfhlc mit herangezogen werden können. 

L. V. Liebermann und V. Andriäka^) bestimmten den Fei nheitsgrad nach dem 
Gehalt der Hehle an Kleie in der Weise, daß sie 1 g Mehl in Böhrchen mit 10 ccm Chloroform 
M^fittein mid dann der Ruhe OberlaaBen; hierbd aetat aioh daa Chloroform, dnreh getfialea 
IMt mehr (xlcr wenigpr p( fiirl)t, ab, während dos Mehl selbst mit der darin enthaltenen KJeie 
in die Höhe "tei^t und je nach dem Klejencohalt eine mehr txler wenipi^r braitniiche, bei den 
feinste n Mehlen fast weiße Scheibe bildet. Gleichzeitig stellen sie durch Auskochen mit Waeeer 
«na reiner WeiaenMeie «nd Zerreiben deraelben at&rlDBfrde Kleie her, vermiachen diese In be« 
atimmtem Gewichtsverhältnis mit zerriebenem feinsten — faat Ueiefrciem — WeizengrieO 
und erhalten f^o durch die t;leitlu> Behandlunpf mit Chloroform vei^rliieden ^efäibte Typen 
von bekanntem Kleiengehalt, mit denen das fragliche Mehl verglichen und bemuetert 
weaden kann. 

6> I>te Jfciflfti iyl iadfcg Kraft der MehU» Neumann und Wender?) haben die Er- 
mittlung der katalytischen Kraft zur Bestimmung dew F'einheitsgradea der Mehle vorgeschlagen. 
Kino ^•'«^wfigene Mcnpe Mehl (20 f>der öO ^Hrd in einer Schale mit Wasser zvi einem klümpchen- 
freien Brei verrieben und verlustfrei in ein Kolbohen gespült. Der Kolben ist mit einem doppelt 
durchbohrten Gummiatöpeei verachloaaen. Die eine Bohmng m'mmt eine mit Obababn ver- 
schließbare Meßpipette auf, während in der anderen Bohrung sich ein knieförmig gebogenes 
(Tlai^rofir l)efindet. «elelies mit f!er fJfismeßrf>hrc verbunden ist. Nach dem Verschließen des 
Kolbens wird das Wasser in der Meßröhre auf den Nullpunkt einge«tellt und aus der Meßpipette 
die gewunaeht« Menge WaaaeratoHBttperoxjd auflieOen gelaaeon. Ea beginnt sofort die Ent- 
vicidung dea CSaaea, deaaen Menge nach einer iMetimmten Zeit im Bließrohr abgeloaen wird. 



•) Ann. d. fliemie ». Pharmazie 1869, I«. 343. 
2} Zeit«chr. f. atial. Chemie 1898, }7, 87 u. 26a 
s) Zaftwhr. f. angew. Cheane 1886^ MS. 

ÖHterr.- Ungar. Zeitachr. f. Zuoker-Induatrie 1690, 10. 

«) Zeits lir f. d. gcs. Oetrcidewesen 1909, I. 194. 

*) Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrung«- u. Geuußmittel 1911, £6, 291. 
7) Ebendort 1905, 1«, 747. 
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77,33 72,09 64,1« 51,60 

13,06 14.78 17,33 19,60 

4,04 4,50 6,22 9,07 
1,59 2,36 3,52 5,01 



Stirke , . . . 83,61 83,01 81,22 79,33 

Ftatoin .... 11,86 12,20 12J2 12,70 

Pentoaane . . . 3,04 3,33 3,59 3,89 

Fett 0,93 0,99 1,25 1.38 
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50 g Mi hi t iiu r f 'zciiiuwitzfi Dampfmühlc lipferten, in 2(V> fcm Wasser verteilt, mit 25 rem 
12volumprtm-ntigeni \Va»w.'rHtoffi*uj>eroxy«i in einer Stunde fulgende Mengen S;uiexi*toff (ccm): 

Weizenmehl Nr. 0 1 2 3 4 r. 0 7 7' , 
Soucnttoff ccm 64 86 U2 140 15» 164 190 241 243 

2r> ff R( >t;<:;< II iiu hl i ii 2 Sorten . in 100 oom Wiwser Tertoilt» lielertMi mit 10 ccm von 18 volnm- 

pru3u-4itiL;<-in WasscratofiüUfieroxid: 

Misbl Nr. 0 6.11 2 

8ftu«ntoff ccm 41 hew. 36 64 bcw. 60 71,6 bsv. 76 118 1>sw. 122 

IHe katalytisehf Kraft nimmt daher im alltremeinen mit der Feinheit des Melilcs ab. 

W. Bremer') könnt« al)er nueh diew-m Verfahn-n bei deniuelben iSlehlc noch so wcaig 
übeTONtimmende Werte erhalten, daO er es einstweilen nicht für angeceigt bUt, für dieeintelnen 
Mehltypen «'ine HOgenannte „Sauerstoffzahl" einzuführen. 

1'. Liec li t i-) t TMiiüt die entwickeh«' Meiiiri Saiiei.-toff uis dein mit Hilfe eines Quecksilber- 
inanometers gemessenen Druck, den er für die Backmehle Xr. 1 — 6 aus 3 verschiedenen 
Sorten tiemlich übereiiirtininiend fand; der Druck stieg stafenwMse von 0,0 auf 23,2 cm; 
der Unterschied iwiscbcn dem Druck der gleichen Nununerbeseichnnng betrug sviaohen 

0,4 his höeh?t< ' 4 m. 

JH. Beni haffenheit und Bai h-fählgkeit det' Mehle* Die Baekfahigkeit 

der Melde, d. h. Ihre Tauglichkeit zu Backzwecken, wird vorwiegend nur bei Weizenmehlen 
bcv. bei Gemiaehen dieser mit anderen, weniger tauglichen Hehlen ermittelt. Sie ist Ton vielen 
Vmstinden abhängig, von der lte.se haffenheit und dem Zerklci nerungsgrad der Mehle, 
von ihrem Gehalt an Kleher und winen chemischen und pliysi kaiischen Kigennchaften, 
von den Eigeatichaften der Mefe, der Menge und Beschaffenheit dea Wassers, der 
Verarbeitung der Mehle sn Teig u. a. Es ist daher nicht möglich« mir durch Berück« 
sichti^ng des einen oder anderen dieser Umstände einen »iehcrcn Anhalt^spunkt für die 
BaekfriliiL'ki it zu gewinnen; e.« niüssrn vielmehr alle Umstände, welche den Barkvf)rp!in£r 
beeinflusiicn, berücksichtigt werden und kann nur ein wirklicher regelrecht ausgeführter 
Backversuch, sei es im Ideinen sei es im grulk-n, entscheiden. Es mOgen hier aber die 
haupts&ehlichsten Vondülge f&r diesen Zweck kuta aogefflhrt werden. 

Inwieweit daa Verbültm» der Kleberproteine zueinander, die in Wasser löslichen 
Proteine, der Gehalt an Säure und Ma!tose, die katnlytische Kraft der Mehle zur 
Ik'Urteilujig der Be^chaffeniiett und der Baekfähigkeit dienen köuuen, ist schon vorstehend 
8. fi06 bzw. 500 baw. 610 baw. 524 ausgef Ahrt woiden. Hier mögen noch folgende Verfahren, 
die ebenfalU aln Wertmesxer angcM'hen werde», Erwfthnnng finden: 

n) WnHHerhinitetulf Kraft de« ,lf<7i7r'N. die sogenannte THgftrnhe. THe B4>.sehaffi n- 
beit eines Mehles, Fertigkeit des Teiges bzw. die Tauglichkeit für Backzweckc hängt 
wesentlich mit der GrOfie seiner wasserbindenden Kraft snsammeo. Zur Bestimmung der« 
.Sellien wird nach RuppS) eine beüebige Men;.'. Mehl in einer geräumigen Ponellannchale 
2 — 3 cm anfiresi lit<'t und in die Olx-rfläche de.s Mehles mit einem geei?metrn Gegen- 
stande, z. B. mit einem kleinen Schälcbcn, eine Mulde geformt, in welche man genau 
10 ccm Wasaer vi»«chtlg einllieBen laOt. Man rührt nun von dem Mdüe mittels eines Glas« 
Stabes so viel in das Wasser, bis eine kompakte, am Giasstabe hftngenUmbende Masse gebildet 
ist. Letztere wird auf die mit Mehl gut bestreute Handfläche gebracht und noch »o viel 
Mehl eingeknetet, bis ein nicht mehr an den Fingern klebender, tusammenbängender, steifer, 
aber noch leicht knetbarer Teig ent#itanden i»t. 

1) Zeitvdir. r. Uiitersuelning d. Nahrung^- n. OenoOmittel 1906, II, 560. 

2) 1 ht-m.-ZtK- 33, 1057. 

>) Rupp, NuhrungH- tt. Genofimittel, Hsidelbeig 1804, 181. 
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Die so hergestellte Teigmasse wird gewogen und die WMHrbivdende Knit dea Mehle» 
iiadii Mgendem Ansatse berechnet: 

Ö — 10:10=^100iJF, 

worin W die wasserbindende Kraft des Mehles, ausgedrückt in Teilen Wasaer, welche 100 Teile 
Hehl zu binden vermögen, 0 das Gewicht des erhaltenen Teiges bedeutet. Der Versuch ial min- 
desteos dreimal auazuführen und aus den Ergebnissen das Mittel zu nehmen. 

Die Fähigkeit sur richtigen Teigbildung ergibt aidi tm der nachstehenden Probe: 
öO g Mehl werden mit 2ö com Wasser mittels des Spatels, zuletzt zwischen den Händen, 
zu ploiclmiaßigern Teig verknetet. Man stellt die äußeren Eigcnsc haften dieses Teiges unmittel- 
bar nacli seiner Herstellung sowohl, wie nach kürzcrem (Istüudigem) und längerem (21atüa- 
digem) liegen unter fflnbedectung fest, indem man g^chseitig hergestellte Teige am an- 
erkannt guten UeUen derwlben Getnideart zum Ven^ich heremieht. 

.1. F. Hoffraann und A. Ploetz*) verfahren zur Bestimmung der wabserhallitidi-n 
Kraft in anderer Weise; sie verwenden Porzellanplatten der Kgl. Porzellan man ufaktur vun 
24i X 2ö üia und 6 — 8 mm Dicke in folgender Benutzungsweiee; 50 g Mehl werden unter Bei- 
iiilfe eine* GlaaBtabee mit 200 g Weeeer angerührt, indem man nach und nadi Ideine Portionea 
Mehl einträgt und so lange verrührt, bis keine Klümpchcn mehr vorhanden sind. Das Gemisch 
wird eine Stunde stehengelasson, das über dem Mehle befindlit he Wasser abgegossen und 
der Teig ohne Verluste auf die Platte gegeben, was mit Hilfe von kleinen Stückchen Filtrier- 
papier Idcht gelingt. Eine zweite Platte deckt man fiber den Tdg und legt einige Blätter 
Filtrierpapier darfiber, sowie auch unt<'r die Bodenplatte, um das Aufaaugen des Wassers zu 
beschleunigen. Dann belastet man die Platte mit einem Kilogrammgewieht und läßt sie 
20 Minuten stehen. Mierauf wird die obere Platte abgenommen, welcher in den meisten Fällen 
niclitB anhaftete Der Teig wird mit einem BnkmeMer abgdkoben, was leiclit Tonstatten geht; 
endlleh wird er in dn tariertes Fonellanaoh&ldben gebracht und eofort gewogen. Von dem 
Gewiehfe werden die 50 p <les urtipriinglichen Mehics abge/xigen und die gefundene Zahl ver- 
doppelt gibt die Wasseraufnahnie des M(>hles< in Prozenten ausgedrückt an. Verff. haben bei 
den stets ausgeführton Doppel be«timmungeu in den meisten Fällen weniger als 1% Differenz 
gefunden, was als eine suf riedensCellende Genauigkdt betrachtet werden kann. Fifar Boggen- 
mehl soll «idi daa Verfahren nicht eignen, weil lich dasselbe im Wa«eriibendin0 nioiht 
absetat. 

Th- Ko8ut4ny') hat vorgeschlagen, den Festiglicitsprüfer von Rejtö für teigarti^e 
IbsBen SU benutaen, um sowohl die IMmungsfähigteit als auch die Festi^Eeit des WeiBeiiundd- 
teiges fest /.nst ollen und so Anhaltspimkte für die Beschaffenheit des W'cizenmehles SU erhalten. 
£ine Nachahmung scheint dieser Vorscbl u bis jetzt riit ht gefunden zu haben. 

ÖJ VerkleiHterungttprnhf. H^erlier ist auch die Vorldeisterungsprobc zu rechnen; 
■ie wird nach Hatenke und Möeli nge r') wie folgt angestellt: Uan rührt 10g Hehl und 60 ocm 
Wasser in einer Fonellanschale mit HIIIb des Spatels oder lisülls bis nir mü^ehst Tolbtibidigen 
Zt rteilung dt r Klümpchen. w'tzt die Schale auf ein Wa.^'^crbad, das mit kleiner Flamn:e langsam 
erwärmt wird, und rührt den Brei anfangs von Zeit 7.u Zeit, sobald die Temperatur auf 45° 
gestiegen ist, beständig um. Durch Regelung der Flamme wird die Temperatur des Breies 
«wischen 60—70** langBam ansteigend etwa eine Viertelstunde hindurch gehalten und, sobald 
die Kleisterhildung zu Kiide ist, die äuUcre Beschsffenheit des erzielten Kleisters festgestellt. 
Die.'«* Um- kann je nach der Beechatfenheit des Mehles swiaehen starr gelatinös und leichtflüsng 
schwanken. 

Es ist stets ein gleidueitigMr FarsUelveisuch mit anerkannt gutem Udil anBoateUein. 



>) Zoitadir. f. Spiritut lndustrie 1906, 91* 
2) Joum. f Landw. 1903, Sl, 329. 

•) Korrespondcnzbl. d. Freien Voreinigung bnyr. Vertreter ü. aiigcw. Chemie IftW, Nr. 1. 
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c) THe dUuiaiUiehe Frobe, Eine gröfiere Bedmitimg aJs letstore bat di« diasto- 

tische Probe: 

2 g Mehl werden mit 100 ccm Walser, uud swar unter allmählichem Zufügen des letzteren, 
in einer PoneUanediale fein aenieben und hietanf in einen 2ltO-flom-Kiolbett geq»Qlt» tielciiier 

in einem Wasserbade 1*/, — 2 Stunden bei 60 — ■70'' stehen bleibt und liierauf kurze Zeit auf 
IOC erwärmt wird. Nach dem Erkalten wini mit WanHer auf 2öO rem Riif»:rfüllt und filtriert. 
Im Filtrat wird die Zuckermenge bestimmt, und zwar unter Verwendung der Maltosetabelle. 

Auf dieae Weiee erfahrt man die urBprttnglioh Toriiaadeiie und die duvoh vorhandene 
Diaetaae gefaild« tc Zuckermenge zunammen. Um die durch die Diastase gebildete Zttdmrmenge 
für sich 7.U finden, bestimmt man die dun Ii schncllr« Atifäziehen mit kalt<'n! Wasser ohne vor- 
beuge lilrwärmuog sich lueende Zuokermenge imd indem man diese von der in vur»tebender 
Weise gefandmien geeamten Zttckenneqge alnäebt, eii&hrt man die durch Diaetase gebildete 
Zuttermenga (Maltoee). 

T. B. Wood') benutzt die durch die Garprobe mit Hefe in dem kalten und warmen 
Wasserautizuge f'irh rntwickelnde Kohlensäure zur Zuckerbe«timmung und ist der Ansicht, 
daß die üackfähigkeit eines Mehles wosentUcU mit von der ursprünglich vorhandenen uud der 
durch die Diaataae rieh bildenden Zuolieirmengpabhingt. TataKchlifh kann man eineneito durch 
Zuckt r/.iiaatz, andercrs(^>it« durch Malsmehl- oder Malze xtraktzusutz zu schlecht« 
{^hendem Teig die Volumenzunahme der Gebackc oder die ßackfabigkeit der Mi htc cThüIu n. 

Nach U. J. V. Liebig2) besteht der fertig gebildete Zucker im Mehl aus 8aceharoKo 
(l^O— 1,6%) und Glykoee (0,1—0,4%). Er empfiehlt aar Bestimmung der beiden Zucker au* 
aammen sonichst die Diastase durch Vt^ti^BKUSM Kochen mit 90proz. Alkohol Bowie daraul 
fnlt;fnde Verdnn?-tiiiifr des Alkohols abzutMfn und dann dsis Mthl mit Wasser ati«7tizirhcn. 
In der Halft« der wässerigen Lösung bestimmt man die Glyku^e, die andere Hälfte invertiert 
man ent mit «fewae Salaaaure und verwendet sie cw Beatimmung der Glykose + Saccharose. 

Zur FeetsteDttt^ dee FennentawennOgana mideii 18^ g Weisenmehl in einer Fonellan- 
sohale mit Scftn Walser oinf»eteigt, der Teig wird dann sofort anteilwcise mit 15 — -20 ccm, 
im ganzen mit 2.'>()— S L'42 ccm Wasser durchßckn« tct, indem dir einzelnen Prohm KnH- 
wosser in eiueiii üechergla^ gesammelt werden. Mau laUi die Starke absitzen, filltictt und 
beatimnt dann die diastatiaehe Kraft nach C. J. Lintner, wie bei Mala durch Verauckerung 
von Stiikdidaung (vgl. weiter unter Abschnitt Bier). 

Schwere grobe Mehle besitzen etwa Vt> Auamgamehle etwa dia«tatitK;hen 
Kraft normaler Darruiolze. 

Ebenso wie durch Ziiaata von Zucker (ICaltoae, Saccharoee) und Malzmehi (Diamalt) 
läGtinch nach W. .Seh neidewind*), femer nach BL P. Ne u ma n n*) auch durch mehrwöchiges 
Tj\l'('Iti di.' Bac kfiiliij.'k( if eines schlecht backfahigcn Mchles verbcaseni. Nach Ford und 
Guthrie*) wird auch durch Zusatz von Koch.salz die Wirksamkeit der Diastase erhöht. 

d) Menge und Betchaffenheit des Klvbei'H, Der Uenge wie der Beschaffenheit 
dea Klebers ist von je her ein groOer, ja von viel^ Seiten ein alldmger Einfluß auf die Back- 
f&higkeit des Mehles zugeschrieben. 

Ztir qua ntitative n Best i tn m u ng des Klebers werden nach den Vereinbarungen 
deutscher NaluuugBmittelchemiker*') 2ög Mehl mit 13ccm Wasser — am beuten gesättigte m 
Oipswaaaer — in einer PoneUanBcbale mit Hilfb eines Spatda m einem gidehm&fligen Teig 
veAnetet. Iflan laßt diesen Teig mit einem Glaae bededit 1 Stunde lang liegen und wischt 



>} Nach Proc. Cambridge Philos. Soc. 1907, Ii, 115 in Chem. Ztmtralbl. 1907. II, 8dO. 

») Landw. Jshrbncber 1909, lg, 201. 

s) Zeitschr. f. d. gm. Getteideweeen 1909, I, 7, S3 tt. 66. 

*) Klu-iidort 1900. I. 281. 

*) Joum. Soc Chom. Ind. 1906, Hit, 380. 

•) Vgl. Vetttinbarimgen s. einheitL Untersuchung uaw., Berlin 1899, X, 15. 
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ihn frei oder in oiiieni IV-ult l von feiner Mü]lergazc ciiigo^f hlagcn unter dem dünnen Strahle 
der Wafwerlcituiig so lange aus, bis das Waschwa^iwr klar, also frei von Stärke abläuft. Es 
empfiehlt sich zur Veruiciduug von Verlusten das ablaufende Wa«8or durch ein Sieb am» feiner 
WSBMgu» (Nr. 12) oder feinem MewiinggCTrobe flieBen sn UuHen, um auf diesem etm loe- 
gerissene Klebcrteile zu sammeln. Der erhaltene KIi Ik t wird in frieehem Zustande gewogen, 
dio äußeren Eigeneehaftt-n — Farbe, Dehnbarkeit ohne Veraup festgestellt und in einem 
abgewogenen Teile die beim Trocknen bei 105" verbleibende Trockensubetanz ermittelt. Die 
BeeCimmmig dee Kleben ist mindestens smin»1 MissufSIiren. 

Anmerkung. Nsob Msuritie (L c) u. H. Stein') beruht die Klebersumcbeidmig auf 

einer Enzymwirkung; das Enzym soll, wie H. Stein nachweist, den kleinen Stärkokörncrn, 
nicht den groBen anhaften. Für die Eiuyinwirkiini' soll der l'In^tand sprechen, dnß die Kk-ber- 
bilduog durch Zusatz von Salzen, wie Kochsalz, (Quecksilberchlorid (0,2 — 1|0%}, auch Gipswasser 
beeintrikhtigt weideu Amh durch ehien gewimm Sftoregehslt sowie duroh eine schleimige Be> 
adiAtttoheit der Stttihe in geringwertigen Mehlen wird die KlelMrbüdung angeblich Terhindert. 

Nach Boland werden 30g MdÜ mit 16 g Wasser zu einem Teig angerührt, dieser wild 
eiiüge Zeit (1 — 3 Stunden) ptehen |£rela.«sen und entweder in einem Leinentuch oder auf einem 
Uaandeb durch einen Wasserstrahl unt«r fortwährendem Kneten ausgewaschen, der erhaltene 
Kleber bisch gewogen, alsdann (7 g davon) in dem Aleurometer auf Dehnbarkeit hsw. 
Zähigkeit geprüft. Kunitz verwendet entweder ebenüalb den ausgewaschenen Kleber oder 

direkt den Teit; aus dem gnnzrn Mehl. 

Oser macht einen leig aus dem Mehl und prüft den Grad der Festij^'keit einfach durch 
Drueken mit dem Finger; je fester der Teig, desto besser ist das Mehl (vgl. auch vorstehend 



Robbin') behandelt 24g Mehl mit 186,5 cein verdünnter Enigsittre bei 93° und prüft 
das spt-zifische Oewirht der geklärten Lösmig; je hfilu r das spezifische Gewicht der liösnng 
ist, desto mehr Kleber soll vorhanden und desto besser das Mehl sein. 

üm den Trookenkleber zu bestimmen hat W. Bremer*) eine besondere Totriditang^) 
iingegelx ii, die einerseits «US BWei gSSdlUffiBMtt Schiefelpktten, die durch eine MetallhOlse VCT* 
blinden werden können und wegen ihrer wasseraufsaugenden Eigenschaft zunächst zum Vor- 
trocknen dee plattgedrückten Klebers dienen, anderenjei te aus einem dünnwandigen Uohlzy Linder 
Ton Ponellan mit durchlochter Oiierfläche besteht. Ibn rollt die durdibrodiene Zylinder* 
fliehe des vorher gewogenen PonEeUaokörpers über das Kleberstück, wodurch ein Festhalten 
dr^ Klebers auf der Zylitideiflärhe era'elt wird. Infol^'o der vielen Durehlochungen kann das 
verdunstende Wasser schnell entweichen und ist die Trocknung bei lOö — HO" in höchstens 
4—5 Stumlen vollendet. Neumann und Salccker') halten den Bromcrschon Apparat 
bei Ifassenbestimmungen nidit fSr sweekmXBig; sie fandMi, daß ein Austrocknen in ilaohen 
Nickolschalen bei 120" im Lufttrockenschrank am geeignetsten ist. Zur Ansteocknung von 
KIel>pr aus 25g Mehl (mit 12,5 ccni Wasser zu einem Teig angerührt) genügt ein 2'/jPtündiges 
Austrocknen bei 120 \ O. Bammstodt^) dagegen hält das Bremerscho Verfahren für zweck- 
miOigi er verwendet statt der FbneUankfiirper Ueine Reibeisen ohne BQpl und behauptet, 
daB hierbei die Austrocknung bei 120** aehon naeh l^t Stunden erreicht wurde. Statt der 
Nickel- lassen sich auch Petri.schalen verwenden. 

ß) Neben der Menge entscheidet auch die Beschaffenheit des Klebers, d. b. seine 
Dehnbarkeit oder Steigkraft bei hfiherer Temperatur mit ffirdie Beurtdhing» Zar Enutt> 

^) Zeitschr. f. Untersuchung d. Kahruogs- u. GoouBmittel 1904, T, 730. 
*) Dinglers polyteobo. Joem. 141'» 402. 

s) Zeitschr. f. Untcrsnchnng d. Nahnngt» u. Oenufiraittel 1907, H 682. 

*) Zu beziehen durch Pmil .\ltmann, Berlin NW 6, Inviil d n fräße. 
&) Zcitschr. f. Untersuchung d. Nuhrungs- u. Geau&mittel i90ä, 15, 73& 
«) Zeitsobr. f. angew. Chemie 1909, St. 10. 
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hmg der Behnbufceit des Kleben aind eine Beibe Appftmite eagegebea, so von Boland') 

das Aleurometer, von K.W<KaDitzS) in Leipzig-Reudnitz das Farinometcr, von 
Seil nick^} das Artopton u. a, Boland bestimmt dio Di hnharkrit äci> Klebers in (ier WVisp, 
daß er den aus einer bestimmten Menge Mehl hergestellten frischen Kleber in eine Hülse mit 
beweglichem Hatlll, das auf dem Kleber rnbt» fflUt, die geschlossene Hfibe in ein Ölbad bringt 
und dieses bzw. den Kleber auf 250*^ erwärmt. Bei der Ausdehnung des Klebers steigt das Piatill 
tind sollte crn Mi hi, dessi ii Kl( her nicht bis zum 25. oder 26. Teilstrich der angebrachtiMi Skala 
steigt, nicht mehr als tauglich für die Herstellung eines guten Brotes bezeichnet werden können. 
A. Bailand*), U. Kreasler') u. a. aber baben gefunden, da6 die zunftgercchtcii Backergeb- 
nisse dnrchaiiB nicbt mit den Angaben des Alenrometen fibeninstimmten, weebalb das Aleoro- 
mcter jetzt in VergetsKenheit geraten iht. 

Bei den Apparaten, dem Farinometer von Kunitz und dem Artopton von 
Sellniok, werden die Teige der Mehle »elbst, unter ZuKatz von Uackpuiver oder Hefe, und 
nujbt der Kleber gebstiken und das Volumen der Gebacke bestimmt. Da aber aucb diese 
Appttate aidfc niciht bewftbrt*) und keinen Eingang' g< fimden haben, ho mag auch hierauf 
nur verwiesen werden, zumal beiden Apparaten eint- (;<-liraui lisaii\v< isuii|_' b< iL;e^:Ll>fii uird. 

R. Heinrich und W. Meyer^) füllen Mohlteig, nassen Kleber oder Mischungen dieser 
mit Ammoniumearbonat in Hfilsen, stslIeD diese in einen besonden «ingeriohteten IVocken- 
kästen und erhitzen letzteceo isseb auf 160** (sp&ter 200**). Das Produkt aus der Menge des 
Klebers und sciiR-r Vohimvrrmehrung snil cinrn Maßstab für die l?af kfaluLikeit des Mehhw 
abgeben; inde» knüpfen ilie Verf. selbst un ihr Verfahren keine grolien Erwartungen. 

L. Liebermann^) benutzt ebenfalls die Dehnbarkeit des Klebers beim Erhitzen zur 
Bestirnnrang der Baekfibigkeit der Mehle, brandet aber ein etwas anderes Verfabren an, indem 
er das Volumen des gebaokenen Klebers in ähnlicher Weise wie U. Kreuslcr (vgl. unter e) 
für das gebackene ganz<? Mehl l)esttfnmt. 20 g lilehl werflen mit 10 enn presättiRtera flips- 
Wasser eingeteigt, der Kleber wird sorgfaltig unter Auswaschen gesammelt, in ome durchlöchert© 
lÜBtallkugel gebracht, diese in einem mit Tbermostaten und ölstandsrohr venehenem Ol- 
bade auf 170' erbitat Und von der Klebcrkugcl das Volamen bestimmt. M. Renner") hat 
dii--' Vi-rfahn'n an drei versi hicdi m n Mi hl«nrten nachgeprüft un<^l chenso wie Lieber- 
mann gefunden, daU zwischen Menge und Ausdehnungsfähigkeit des Klebers keine 
Froportiooslitit besteht, daß dagegen die nach diesem Verfahren erhaltenen Ergebnisse mit 
den wiAfieheD Badn^ersuchen gute Obereinstimmung zeigten. Ranziges (altes) Mehl gibt einen 
KleV)er von gprinftercm AiisdrhinuK'Jfverniögen, als ni< lit ran/i!;«'^^. S\ lir wriße. platt nrninhlene 
Mehle geben Kleber von geringoiTer, griffipe Mehle von gröüerer Ausdehnungsfähigkeit. Letztcrc 
soll man auch au» der .Steighöhe den Oles im Olbade an (stelle der Vulumbcätiramung der Gebäcke 
ermessen kflnnen. 

e) liarkprobe mif (janzem Mehl. Da weder die Menge noch die Beschaffenheit des 
Kleben (weder die Größe der Ausdehnung noch das Veriiältnis der Kleberpioteine znetnander) 

^) VgL A. Batland, Recherehee snr tea bl^, lee fiirinee nsw., Pens 1894 und O. Dämmert 
lAllkon der Verfälschung« n Iss7, -Ab. 

2) Vgl. Fr. Nübbe in Lan«l«, V. r>in-h', Sfntiorif n 18Sr,. "Xi, IR4. 

3) Selluick, Dos Artopton, Anweiüuug zum Gebrauch, Leipzig -Plugwitz. 

«) Vgl A. Ballaud, Anm. l und Haurisio, Getieide. Mehl und Brot. Berifat 11103. 
S. 287. 

6) Die Mühle 1887, Nr. 33. 

«) Vgl. A. Maurizio, Getreide, Mehl und Brot. Berlin 1903, "iDS; ferner G. Barth, Zeitachr. 
f. Untersuchung d. NahrungB- u. Genußinittel 1902, 5, 449 u. P. G. Twanow, ebendort 1902, 5, 666. 

Laadw. Ann. d. meeklsnb. patriot. Veceins 1800, Nr. 18. 

Zeitachr. f. Unters ii< !>iing d. Nahriuigi» V. Oenußmittel 1901, 4, lOOO. 
•) Ebendort 1908, 1«, 234. 

K9sls. NahrnngMntttel. 111,2, 4. Aull. 
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bis jeCst Eigebnisi^' geliefert haben, die in allem mit denen des Eunft^^erpchten Backens nbetein* 
Btimmten, so hat man auch den VerKUch gemacht, durch Vcmetuhmu den ganzen Mehles sam 
Backen richtipo Anhnlt.<;ptinkt<^ für dir Tkurteilung der Backfahigkfiit zu erhalten. Ein Ver* 
fahren dieser Art hat U. Kreusler^) angegeben: 

23 g des zu prüfenden MeldcB, 12,6 g Wass<»r, 0,6 g gute Preßhefe und 0,3 g Kochsalz werden 
in einem poaaenden Scb&Icben sorgsam und unter Vermeiduns{ eines jeglichen Verlustes gemischt, 
indem man ei«t Hefs und Kodistia in Waaser ▼etrQhrt and dann d«a Mehl aUmUilieh hinzufügt. 
Iilan hfdionf sich anfangs ehies Sfiatels, spater, zum be(««>eren Durchkneten« der Bände; um Ver- 
luste durch Anhaften zu Tenneiden» wird etwas Mehl aufgehoben, mit welchem maa die anhaftenden 
Teilchen kereiht. 

Der fertiggestellte Teig wird in eine aus starkem Meesbgble^ hergestellte Baekkapscl ge- 
flUll, wekhe ans timm annlhenid 90 mm weiten und ebenso hohen Zylinder mit beideisett« eben« 

geschliffenem Rnnde bestellt ; i\h Deckel itiul Boden dient je eine etwn« Err^ißer Veniesseno cl»en- 
ge!<chhffeno Scheibe. Nachdom der Teig mittels eini>8 kleinen MörserpistiUs mäüig fest eingedrückt 
ist, wird er bei offener Kupoel 2 Stunden in eijiem Trockensdaank bei M* dem Aufgeben über- 
lassen, dsianf die betrelfende Kajisel rasch mit dem zugehSrigen Dedkel and Brahtvecsdihift -ver* 
sehen und 20 Minuten lang in einem inzwischen beirits auf 250' erwärmten ölbade*) ausgebacken. 
Man nimmt die liackkapsel rasch heraus, li0t sie erkalten, schiebt das Gebäck heraus und ermittelt 
das Volumen wie folgt: 

Ein zyUnderfSrmiges Olsasdtilciten mit ebengesnhliflsnem Bande und so groB, daO beim 
Einbringen d« « u'nißfon Pri>l>eL'i l>äi kt ^ allerseits noch 8 — 10 mm Spielraum verbleibt, wird unter 
behutsamem J'",iiirtii telii mit Glasperlen bis zum Überljuifeii angefüllt, der CberfluO mit einem 
glatten Stäbchen abgcstriohen und der Inhalt in einen graduierten Zylinder gebracht, indem man 
vorsiobtig rüttelt und eufirtdüt. 

Naehdem so mehnnab der Inhalt des Gbwsehileheos ermittelt ist» gleOt man aus dem Zylinder 

Bl^ viel ("!!fi'«jK'rIeii in das niasschHlelien, daß def^sen RiKlen etwa 1 cm hoch damit bedeckt int; darauf 
druckt man dan Brutchen sanft em, füllt den frei bleibenden Kaum unter leichtem Rütteln wie 
Torhin ganz mit Glasperlen aus, gibt die abgestrichenen, überschüatiigcn Gksperlen wieder in den 
Zylinder zurück und erfahrt das Volumen des Oebickes aus der DifCerens des GlasperlenTolumem 
Im Zylinder tot und nach dem Versueb. 

Als Mangel an diesem Vorfahren wird beztnehnet, daß dabei nicht da» bei verschi©- 
dcnon Mehlstirton höchst verschiedene Vermögen tler zur Tri)2f)il<liui): erforderlichen Wasser- 
aufnahme, worin seitens der MüUer und Bäcker das Hauptmerkmal der Baokfähigkeit ge- 
nicht wird« Ber&elariohtigung findet. 

IL H&roker verwirft daher Laboratoriumsbedivenmche überhaupt und glaubt ebtmso 
wie M- Fischer') die Bm k|>rul>c nur dem Bäcker überlassen zu niüs.^en. T^ tztorer sieht liic rbei 
einen tunlichst hohen Feinheit.'^grad des Mehles als maßgebend an und ist der Ansicht, daß 
der englische kiebcnirnic Weizen bei tunlichst feiner Vcrmalüuiig ein ebenso gut backfühigrs 
Mshl üefera ala kleberreieher Weizen. Die Versuche M. Fischers sinl aber von Wyngaert 
und Wittmack*) sowie von Fr. Soxhlet») u. a. sehr abfällig lH*urteilt; es wird bemängelt, 
daß M. Fischer sich nur nach dem Urteil der Bäcker gerichtet, wohl die Wa.<«wmufnahnie- 
fahigkeit der Mehle, nicht aber dm Voluuten und daa spezifische Ciewicht der Gebacke usw. 
beatinunt habe. Auoh beim znnftgerecbteo Baokvenndi k&meii Mängel und Fehler aller 



>) Nach „Die Mühle" 1887. Nr. 3ö in Zentralbl. ' \ i ik. ( Ii. niie 1887, 1«, 733. 
2) \):xn Olhad wird von Mechaniker Woix in Buiui, die anderen Teile des Apparates Ton 
C. Geriiarül da.Helbst gcUcfert. 

>) Ffihlings Landw. Zeitung 1902. 
«) Die Mühle 190-J. Nr. 10 u II. 

>) Gutachten an den Bayrisciten Landwirtschaftwrat 1902. 
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Art Auftreten, weahslb K. Körners und Ha unalter') behaupten, daß der Laboratoriums- 
versuch völlig ati5<r( ii ht, wona di« flUidiea Fehleripielkci hierbei ausigeschloaBeii werdeD. Ab 
letstere bezeichnen aie: 

1. VerwMKlung eine« ungleiehntiffig beaditifBiien Gännittels (Preßhefe oder Backpulver); 
iie mmfiiMBn die Anwmdung der Baohneridieii Zynum, der Mgenannten ,,i8terilein Dauer* 
hefe" oder de« „Zyinin»", welche» von der Firma Schröder in München oder durch E. Merck 
in Darnistadt bezogen wcHcn kann und in einer Menge von 2 g auf 25 g Mfhl hei 27 -30" 
angewendet werden soll. 2. \'erwendung einer gleichen Menge Wassers für jedes Mehl; cM 
moB die erfmderlicbe Umge Wamr dem jedeemafigen HeUe angepaßt und davon nur m 
viel genommen «Mdm» daß ein Teig von mjigliehHt gleicher Festigkeit erhalten \iird ; je besser 
ein Mehl ist, um po größer ist durchweg im Erziphin«; einer gleichen Festigkeit des T( ij*r« 
«eine Wasseraufnahmefähigkeit. 3. fotttstellung dea Volumens der Ciebäcke; die Vcrfasaer 
empfehlen m dem Zweck alatt der bia jetzt üblichen Verwendung yod. Blei', Glas» oder 8and- 
■ohrot ein Überziehen dm Gebäckcfl mit Fanifin» FeatsteUung dm Überzuges von Paraffin 
durch Wagen df ? Ofhärkef vor und na; Ii d( m Übcrzichf n, sowie Ermitleinnp de« spezifischen 
Gewichtes in einem bewunderen Pyknometer durch Woäiicrverdnuigung, wobei da» »pezifische 
Gewicht des Paraffins bcrüclisichtigt werden muß. 

A. Manrisio*) hat den Laboratoriumabaekvermidi noch weiter ausgebildet und erweitert, 
indem er im allgemeinen das Verfahren U. Kreusicrs einschlug. Die Amffihmilg des Back- 
versuchs von A. Maurizio z<>rfällt in folffende Einzelheiten: 

a) Auf je 30 g Mehl verwendeter 0,7 g Hefe und 0,4 g f^alz; im ganzen gelangen je nach 
der Ausdehnung des Vcnuohee 90—180 g Mehl sur Verwendung. Der WaMenneata wird der 
wawerbindenden Knift di s Mchles angepaßt. 

ß) Vk-i fi rtiuc Ti ig wird «ofort in Gärzylinder, d. h. Gluwrohrr n von 25 em Höbe und etwa 
3,16 cm Durchmesiger, die mittels eines mit gefettetem Pergamentpapier bedeckten Korkpfiopfena 
venchkMBen rind, gefüllt und adne VolumenxvnaluM wihiend der Gärung ermittelt*). Aus 
100 g Mehl entsteht ohne Hefe ein Teig von durchachnittlidi 120,86 ccm und darauK nadi 
2>tiindi^'t r fliirdauer bei 30" ein gegorener Teig von 343 480 ceni jr nm h der B*'schaffenheit 
der Mehle. Hierbei ist cj» von Wichtigkeit, die Gärkraft der Hefe zu bestimmen, da sie großen 
Schwankungen unterworfen »ein komi (40 — 97,7% nach Meissl). 

r) Auch ist die während der Gärung wie auch während des Backens sich entwickelnde 
gesamte und die wirksame Kohlensäure zu b< ' n > n. Die fertigen Teige werden In Gär- 
kulfx n fl. T< il H. 426) gefüllt. 2 Sttmden V>ei ti, i t;.ii iiii£r iihertn^^Hen, dann in ein Wiisner- 
bad gestellt, um sämtliche Kohlensäure auszutreiben, gewogen und die Kohlensaure aus dem 
Gewichtsvwrlust ermittelt. So kann auch mit dem fertigen Brot unter Durchleiten von Luft 



verfaiiTon werden. Haurisio fand s. B. für je 100 g Uehl 
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Zritadir. d. landw. Versuohswesens in Osteneieh 1902. B. 1225. 

2) A. Maurizio, Getreide, Mshl Und Brot. Berlin 1903, 286—328. 

T>i<-*c Crnßo l;ißt -irh nicht genari enniltoln. weil dir TTcfr sohnn während der Eiuteigungwirfct. 
*i Volumen des Teiges aus 100 g Mehl vor der Gänmg 120,86 com. 
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632 Mehle. 

Hieraus ci heilt, daß die gesamte bei der Gftning erzeugte Meuge Kohl : i ire bei dm eimwlneii 
Mehlsmrten keinen gtoßen Schwankungen unterworfen ist, daß aber dje beim Giiren und Baeken 
surückgehaltenen bzw. wirksamen Mengen Kohlensäure sehr verschieden sind. Bei den besten 
Mehlen l-^ and Tom GenrntFOlniiMin KoUoiuiufe 66—41% bei der Teiggbnuig und 63—87% 
beim Bftckenvirkaam; bd den ecUeohten bMkfUiigen Itehlen 4—4 önki das in Uinenenthaltena 
Qwvolumen auf 41 bzw. 27% des gesamten Vohinicns. 

Da narh dem Kiiilcgon der lirötrhfn in den Ofen die Kohlerisäumntwitklung noch 
eine Zeitlang andauert, vermögen die Mehle iS r. 1 — 3 noch einen Teil der neugebildeten Kuhlen» 
Binre lum Ausgehen des Brotes su Terwenden, so daB in ihnen 3,34 — 8>M% Kdüenslnre 
mehr enthalten sind, als im gärenden Teig; bei den schlechteren Mehlen Nr. 4 — 6 cntivei(ht 
beim Backen nieht nur dif nctrccbildctt' Kohlmfäitre, sondern auch iu)c5i ein Teil (1,1 — 13, S*^,,) 
derjenigen Kohlensäure, die bei der Gärung wii kf am war. Die besaeren Mehle 6«tzen daher dem 
Entweiohen der KoUensftvre hei der Cttnmg wie beim Backen einen grOOenn IRMerstatid 
ent(;egen und liefern infolgedesi^en lockere Gcbäcke; dadurch ist es bedingt, daß die Gebäcks 
aus den besseren Mehlen ein größen-s, die aus den schlechteren Mehlen ein geringeres Vohmen 
aufweisen als die entsprechenden Teige*). 

Wasserdampf und Alkohol bew. Ester usw. haben sn dem Aultrieb des Teiges wie Brotes 
nar einen sehwachen AnteiL 

<)) Zum Backen benutzt Maurizio einen doppelwandigcn kupfernen, außen mit Asbest 
belegtt^n Trockenkaaton, der einen Innenraum von 16,5 cm Höhe sowie Breite und von 27 em 
Länge, femer zwei Öffnungen für Thermometer und zur Verbindung mit dem Raum der Doppel« 
wandimg beaitsi. Der Teig kommt in kanisdie Knchenformen von TNiinnliem BisenUeoh, 
die 3 cm hoch sind, oben einen Durehmescer von 8,5 cm und am Boden einen solchen von 
5 cm besitzen. Per Barkkasten wird erst auf 230 — 235 ' erhitzt, dann der Ti ig, der 2 Stunden 
gegoren hat, eingesetzt, wodurch die Temperatur auf etwa 210^ sinkt; man erwärmt weiter 
und erhiit 20 Minuten atif 235*. nach welcher Zeit die BrStohen meisteiDS gar sind* 

f) Die Volumen messung des Teiges ktmn in den Glasröhren vorgenommen werden'). 
Zur Volunicnmessung der Brötchen (Cibi^eke) verwirft Ma iiri/io das P)aiaffin USW. und schlägt 
statt der Glasperlen nach Kreuslers Verfahren Bicisehrot vor. 

Recht genaue Zahlen gibt auch die Messung unter Wasser, nur muß hierbei das Brötchen 
geopfert weiden. Füllt man einen Ezsiocator mit flaciigeBchliffenem Bande voll Wasser und 
drückt die Glasplatte, zuerst ai*itlich anlehnend, vorsichtig an, so wird in dem Gefäße keine 
Luft eingeschlossen. Nim wird tibcrrdef kt. dm Rrt>t bei geeigneter Beschwenmg schnell unter 
Wasser getaucht und im gleic hen Moment die eben geschliffene Glasplatte angedrückt. Dos 
hemusgeflossene Wasser befindet sich in der Schale» in der der Exsiccator stsht, und eigibt 
das Volumen. Verfälut man rasch, so ist leicht zu reheo, daß das Wasser seitlich beransOiefit, 
bevor nennenswerte (Quantitäten von ihm ins Rrf»t eindringen. 

C) l>as spezifische Gewicht des Teigc^i wie Brotes kann ebenfalls zur Beurteilung 
der Gehicice dienen, man findet es bei ganzen Brötchen in dei Weise* dsA man das absoivte Ge- 
wicht derselben durch das Volumen dividiert (vgl. auch unter Brot). Bs ist um so niedriger» 
je größer das \'oiunien im Verhältnis zum absoluten Oewieht ist und umgekehrt. A. Mavriaio 

fand z. B. . Boslc Mehle MlttclKuto Kelile (•erinsre Molilo 

Volumen des Br .1e< nns je 100 g Mehl .'»60— 580 erni 400 — ISOocm 2.W— 350 erm 
8pczifis«hes Gewielit dv>^ liiotes . . . 0,23—0,28 0,36 0,40 und mehr. 

') Auch Ford und (Juthrie fJoitrn. Suo. L'hem. Ind Hl. r580) hnhen (gefunden, daß es für 

die Beurteilung der Backfithigkcit der iMehle weniger darauf ankommt, wie viel Gas aus der durch 
Dinnlaae gebildeten MbUoüc gebildet wird, als darauf, welche Gusmenge im Teig zurückgehalten wird. 

t) Alfr. Pollack besehreibt (Zeftadur. I. Spiritus-Ind. l«Oi, «1» 126} sin Vsilshnn, wie 
mnii unter .Anwrndiuig von 100 g Hehl und 2g Hefe in einem grsduierCen Zylinder die Trieb- 
kraft der Hefe bestiiumen kann. 
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Auch IL P. Nenniavn and P. Saleoker'} b»ben die Umstttnde, von dsiiHi der Baok- 
TBimeh im einselnen abhängt» sn ermitteln gesaoht und geben f&r einen eoldien folgeDde 

Vorschrift: Ein Liter Walser voji 30° wird nach und nacli mit 50 p Hefe (ev. 10 g Zucker), 
20 g tialz und m> viel Mehl KUAammcngoarbcitet, daß ein „nuniiaier Teig*' entsteht. Dnbri 
wird die Ueie in wenig Wa«aer fein verteilt, dann der Re^t des Wassers und nun erst Sulz und 
MeU angegeben. Der lUg «ird in einem genügend legelbarai CSäraehnnk {lliemMMtaten} 
bei 30 ° eine Stunde lang der Gärung iiberlatiaen und während dieser Zeit 2— 3 mal durohgeacbeitet 
(,,anspestoßen"). Dann werden Tei?rstiif'kr in dar gewünschten Gi wfchtsmengc abgewogen, 
nochmalB durchgearbeitet und entweder in ivasten gelegt oder in die gcwünnehte Form gebracht. 
Diese Teigrtfiek» flberlUt man einer iraiteien Gftrtmg bei 30% bis die „normale** Reüe de* Teiges 
erzielt, d. h. bis die Au<idehnung des Teiges die < rwattete ist. Nach dieser Behandlung imden 
die TcigHtuckc» oiivr die K/i.ston mit (icn Trigstiii kfii in den Ofi-n gcljnulit. 

Die Verfasser weisen darauf hin, daii auch der,, Kunstgriff" des Bäckers zur Erzielung 
dnea normalen Teigee, d. h. eines lokhen von riehtiger Konsistens bei weitem nicht hinreichtt 
Sie empfdden eni einen selief nbar normalen Trig henostellen, dann in PstaUelvenucben 
die verbraiirVitc Mehlmcnge zu c rhAhon und zu erniedrigen, so daß zn jf-dem Versuch inindeFtena 
dreierlei Teige mit ver«rhiodeiit m WasH-igehait und in .schwierigen Fällen ncieh nulir zum 
Backen gelangen. Ebenso haben die Verfasser eine Einhchtung für genaue Teinperatur- 
metünngen i n den Broten wilirend dee Baokens angegeben. Dieoelben Verfasser*) hatwn Ver« 
fahren zur genauen Volumbestimmung TOn GebBoken angegeben. Sie halten Rübensaat an 
Sf< l!c \ fin Clasperlen oder Blei.si lirot zur Ausfüllung eines bpst'mrntf'n Räume« ohne und mit 
Gebäck für am besten, geben aber der Bestimmung des Volumens tmtcr bzw. durch Walser 
den Tomig. FSr den Zmok mtoen die QebftdEe mit einer -wwnemndaTehlMHigen Schicht 
überzogen werden, wozu bei kleinen Gobäckcn ein vorwiegend ans Kollodium bestehender 
Lack, {). i größeren Gebäcken Paraffin dient, das J« i 100" und nit iit liolifr ^csclituolzen wird. 
Bei Anwendung von Kollodiumlack braucht, weil die »Schicht sehr düxm ist, kein Abzug gemacht 
an «erden, bei Anwendung von FUraffin dagegen setat man, weil ein Teil desselben in dss Ge- 
bidc eindringt» die verwendeten Gramm gleich Kubikaentimetom und lieht sfe Ton dem 
fSr das Gebäck gefundenem Volumen ab. 

Neumann imd J^nlccker') bedienen sich de« unr-tehendeTi Appsimtes (Fig. 28, 0.534): 
Auf das GlaKgeiab mit plangeschliffenem Rand pulit ein flacher, geschliffener Glaedecke 
mit dngeldtteter 600 oem>Baretto. Man fallt das GefaO Iis nahe snm Rande mit Waaser, fettet 
Gefäß- und Deokelrand etwas ein und aehlieQt fest mittels der starken llessingklammern. 
Durch die Glaskugel laßt m«n nun so lftn<.'e Wasser in das Gefäß laufen, bis es in der Bürette 
hooluteigt, stellt durch 8enken der (ilaskugel die Wa«sen»äule auf den Nullpunkt der Bürette 
mn, sohlieBt den Olashahn der Kugot and läflt das nbersehOsdge Wasser ans der Kogel wieder 
auslaufen. Das Gefäß ist hiermit geeicht. Man Öffnet wieder den Glashahn nnd läßt durch 
Senken der Glaskucel dn? Was^t^r aus dem GefHß in dice bis zum R;ind eintreten; nach dem 
Schließen des Glashahnes hängt mrn die gefüllte Kugel an ein bereitstehendes >Stativ oder 
einen Haken und bringt das Gebäckstück in das Glasgefäß, das wieder fest au sohBeflen ist. 
Erhebt man nach Ofbmi dee Glashahnes dieKi^l fiber das GhugeiiLB. so tritt das Wasser ans 
der Kugel wieder in da« Gefäß zurück und steigt in der Bürette h(K-h, an der man die Kubik- 
zentimeter de« verrlriingfen Witssers in dem Augenblick direkt ablegen kann, wf im gerade alles 
Wasser aus der Kugel abgeflossen ist. Hat man groUerc Gcbäck.stüeke zu untersuchen, ho 
eicht man das GefftB in waww besehriebener Weise, Ui0t dann aber, bevor man das Gebäck 
in das Gel&B bringt, das Waaser genan bis au der am Hals der Glaskngel befindlichen Marke 

1) Zeiteohr. f. d. ges. Getreklcweflen 1900, I. 41 u. 67. 
S) Zeitsdlr. L Untetsuehnng d. Nabnmgs- u. GenoBmittel 1908, K, 286. 
*) Der Appaiat ksnn tob dem MBcbaniker der Venaehsaastalt für GetieideTetarbeitimg 
in Berlin besogen wepden. 
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traten, whlieBl den Bahn und gieOt das Waan« fort. Man hat dann 900 cem aus dem GefSB 

entnommen, dia der at^leecnen Anzahl Kubikzentimeter zuzuzählen .^nd. Bei noch gro Ba rett 
CT^'bärkon kann man diese Manipulation noch ein zweites Mai wiedelholen und hat dann natür- 
lieh 1000 ccm zu addieren. 

Unter Einhaltung dieser und andeier VoniehtsmaBivgeln kann der IjiboratarittniS' 
backvesBOeli ebenso brauchbaie Ei^gebnisse für die Bf-m-f « ilung der Rackfähigkeit eines Giehles 

lit'firn als diT Versuch eines Bät'kerp. Will man 
aber nur letzteren Versuch gelten lassen, ho boU 
man emeneits von der riehtigep Auafuhmngsweise 
in der Bielcern sich fibrassugeii, aadwerselts sdl 
man die Bestimmung der WaswmufnahnKfiihigkeit 
des Mehles sowie des VnlninriiH und »{lezifiachen 
Geulchtes des Gebäckes nicht imterlassen. 

17) VerhIHnis der Asehenbestandteile 
au den Proteinen der Cerealien und dessen 
Bestimmung aU Mittel zur Erkennung 
ihrer Q.uälität. M. hevy^) hat dnoa gans neuen 
Gesichtspunkt fflr die Beurteilung der Beschaffen- 
heit der Cerealicn angegeben, der im vtvaentUchen 
darauf beruht, daß er die Verteiluiip der Mineral- 
Stoffe im Korn und daa Verhalten der Proteine gegen 
eine Farbetofflöeung berücksichtigt. Er findet, daß 
z. B. das Kalium (und «udi Oaleium) im allgemeiaen 
von der Mitte des Kornes nach der Peripherie Inn 
abnehmen, dagegen Phoephorsäurc (und Magnesium) 
umgekelirt von der Peripherie nach der Mitte hin 
zunehmen. Entspreoiieiid diesem Befände veriial- 
tcn Mch auch die Proteine gegen Pappenheims 
Triacid (Grüblers Trocken rüekstand)*) verschie- 
den. Levy bringt die mit dem Raeiermeaser unter» 
halb des' Embryos gemoobten QoHsdmitte dareli 
das reife Korn (Weizen, Rogg^ (Seiste) ohne weitere 
B< h;iiul!un'r in ein Uhrschälrhen, in weleliem ganz 
ku rz vorher 1 ^ — 2 Lanzetten von ( J r ii b I e i s Trocken - 
rückstand von Pappenheims TriaciU vollständig 
geldst worden waren. Nach S — ^10 Blinutw langem 
Verw eilej) in dieser Lösung werden die Schnitte in 
(it -tiliiei teiii Wafwfr von übersehiia-^itrem Farbstoff 
befreit» in Alkohol gehärtet und in Xylo) aufgehellt. Die nükroskoiJische Untemuchung ge« 
schisht im Deekglas|^|Mrat nach dem Einbetten in Cknadabalsam oder in ImmerBoisOL 
Hierbei (Weizen und Rogjjon) zeigt pich nun, dafi die Randpartien und die Kkberzellen- 
»chicht lebhaft blau oder grün, im Tone der Farbbase (l< .Mctliylenl.lans, gefärbt sind, 
während die Proteine den Enduttperminhalt^ da die Stärke von der Farbe nicht betroffen 
wiidp in der Regel rot. Im Tone der F»rbs&«re gefiibt werden. Die ersteiea Ihoteine 
der Rarolpartien (die Xucleoprotmne bzw. Nncleoalbnmine) besitzen hiecnach vorwiegend 
Säure-, die- IV>t- im <]( - KndiisprrniinhaltcB (der KJebci) dagegen vorwiegend basische 
Eigenschaften. Bei der (Jcrvte winl das Endospermpmtein nur bei den ^hlechtcrcn, für die 
Bierbrauerei ungeeigneteren Sorten direkt rot gefärbt, bei vorzüglichen Braugersten erscheint 




BrotrelaineDniesser Dich NenmsBO 
sad Balscker. 



•) Zeitschr. f. UnJcrsnchung d. Nahrung«. U. Genußmittel 1910, Ifl^ IIS. 
>) A. Pappenheim, Grundrifi der Farbchemie. Berlin 1901. 
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der guue Endospeniiinludt stark dankelUMi. F&rW<»B«n und Roggen dagegen gilt das erste 
Verhalten als normal und schon Posner i) und Weissbcin^) haben erklärt, daß ein Mehl, 

vorw icui-nd mf L'iftirbtf iVutciiiln-Mtaiidtcik- (KIcIhi) und weiiij.' ^rürn' ikIi t hlanc 
HtandUüilo (äameiu»chaleiifragniente) enthaite, ein gute» uei. Das fariM,<nanai^'tif»chü Verfahren 
kann daher» wie Ley imter aaseinandersetat, schon jetat mannigCadie ibdwltspankte ffir 
Beurteilung der Beechafbnlmt der Getiddekflcner liefern wie nicht minder f&r die weitere 
Verwortunp und Wrarbeitunp dcrselhfn. 

19, Die SoHtechniMChe Pl'itfiiny den Mehlen, Für eingeführte« Getreide 
hfaucht kein Zoll entrichtet zu werden, wenn dafür eine entspreehende Menge von Mehl wieder 
«n^gef&hii würd; es wird angenonuneD, daß au« 100kg Roggen 66kg, aus 100kg Weiten 
75 leg ausfuhrfähiges Mehl gewonnen werden können. Um zu sehen, ob nicht etwa Hehl von 
einer größeren Ausbeute lAvr nur grolNs Mehl mit höherer Ausbeute nach £ntfemang der 
feinen Mehlanteile Nr. 0 für die Ausfuhr genuninieu ist, dient: 

a) Die BeurieUung de» MeMee naeh der Farbe, fOr weUhe featgelegte 
Muster oder Typett zum Vergleich dienen, hzir.dat* PekariMeren. Zur Erkennung 
der Fiirbonuntorschicd«' formt man auf ciin r (llus-sclicibi' ikIit besser auf einein dünnen, u'litttcn 
(geölten) Brettchen von hartem Holze aus etwa 2 Teelöffeln (lö — 20 g) des fragbchen Mehlem 
ein fknUekfiped yi» etvm 5 em Länge, 3 cm Brdte md 3 nun Hüfte, indem man die Ober* 
fiftolie mit dner sweiten GhMsdicdhe durch Au^weasen oder durdi Anflegen eines Stflckehen 
starken Sehreibpapieres und durch Flachdrücken mit c>inrm Lineal ebnet Und dUTCh Beschneiden 
mit dem Messer für eine scharfe Begrenzung sor^t, oder 
man bedient sich eines besondcien Formstechers^), mit 
dem man ans dem Hehl ein Redhtedc herausstichi. Durch 
Verglcic'hung der Farbe dieser Rechtecke mit den festgelegten 
Mehltypen Iaj*s<>n »ich schon ceringe Unfci-schiede er- 
keiuieu. Die Farbenunterschicdc treten aber noch deutlicher 
herror, wenn man das Brettohen mit den Mehbeohteoken, 
vorsichtig schräg haltend, einige Minuten unter Wiiss<>r 
tauclit. bis keine T^uftblasen mehr aufsteiiie ii. Das Ver- 
fahren heißt „Pekarisieren" (nachdem Erfinder Pekar). 

Eäne andere von Kick*) angegebene Torriditnng 
(Fig. 20) sum Fekarisieren besteht in folgendem: 

BsB Hobbrettohen a dient sum Auflegen der Uetnen 

Pm'wn von Mph!. di»' einzelnen TVnU'n m, tind werd*>n Spugtti^lnftaM Cfa^mi-Aiirr 

mittels des Ulasmcssers c angedrückt imd auf die entsprechende Üben ein Hol/JiriitriK ii mhi Hurhen- 
GfjiAe bssobnitten. Man nähert dann die MeUe dndi Mchtcs 
Anschieben und wenn eine grSfiere Ansah] auf dem Brette 
liegt, wild eine ebengeschliffene Glasplatte aof das Ganze gelegt und angedrückt. Die Mehle 
sind so 7.n einer einzii;en Fläche vereinigt. l>em Wiissfr. in welches die Prolx?n getaucht werden, 
kann man eitiige UVuiifen Sulzsäure zugeU*n, wudunh die Kleienpartikcln sich lebhafter färlx-n. 

H. Treml>) empfiehlt für diesen Zweck den von Dr. A. Fornet dngetiditeten Apparat 

(Flg. ao» a SM). 

Derselbe besteht nuddist aus einem rediteolagen Bleciikästohen von etwa 4 em HSbe, 
weldies durch der kursen Wand parallele Streifta in 4 oder 8 Fieber eingeteilt ist. Diese Quer« 




SSrm, 



hole tum Etnt.Htirtirn der pt^kari- 
«ierten M«hlprob«o in Wssaer. 



*) Berliner kHa. WoeheosebK 1888. SS. S41. 

2) Ebendort lft03. 4«, .'»87 

3) Der Formstecher wird zum Preise von I,fi0 Mk. von dem Mudell^chlusscr K ulitz, Berlin N, 
Invalklenstr. 42, angefertigt. 

«) Vgl A. Maurisio, Oetieide, Mehl und Brot. Berlin 1908, 121. 

•) Sfieitscfar. f. Unteisocbnng <L Nahrungs- u. GeouBmittel 1911, tl, 196b 
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Mebio. 



■toeifen geben jedoch nicht ganz Ms auf den Boden des Apparates, soodorn DUr bis ongefiUir 6 mm 
über den Bodt-ii. In dieser Höh«? ist ein Schlitz angebracht, durch welchen ein breites Meoser ein- 
geführt werden kann, wodurch von den in Fächern befindlichen Mehlsäulen Blätteben von gleicher 



Vm dfai wa w rt klwB, M Jedooh nodi notwendig, daß die Mehlaäulen etwM gnaain nytngepreflt 
WM dvoh dam Ho hrt am p d gwchfah t » der «to sw dar Abbildung hervorgeht, den Fächern 

^ «Dtaprechende Einschnitt« hat. 




Mebiprfifer von A. Fornet 



ideaApfacatat 
umdM 

^Icf.'ior pincrführt hat, die ein» 
zelnen Fächer mit den zu unter- 
suchenden Produkten, dräokt mit 
dem Hohatempel einmal kiiftig 
auf dia Mmwa, cMlftdae Messer 
ganz heraus, drQokfe noch einmal 
leise auf den Hobatannpel und 
•ehiebt daa Mesaer «iedar «in, 
wodurch jetzt die Bl&ttohen aOa 
von gleicher Größe abgeschnitten 
werden. Bei gewöbnlichea, glat- 
ten Maiilan man daa Mawar 
jetat wiedarharanavadhaMdan 



Apparat Tocaiditlg ▼on den Blättohen ab. Bei griffigen Mehlen, Kleie usw., bleibt das Messer 
nach dem Abschneiden der Blüttchen im Apparat stecken, dn sonst Jie ganze Säule nachrutscht. 

Man erhält auf diese Weiae, da unterhalb des Meaiters die Querwände fortfallen, lückenlos 
aneinaiidMatoBeoda Biittebeii, die haaiaoharie, alliaitig ^tte und ToUkmnmen gMduaUlga Ba. 
gnmangrflächen haben. Man stellt den ganzen .\pparat gewöhnlich auf ein längliebes Brettdien, 
damit man die Wasserprobe anstellen kann, indem man das Brett mit den Blätteben vorsichtig unter 
Wasser taucht. Einen groOen Vorteil bietet der Fornetsche Mehlprüfer noch dadurch, daß man 
ohne frisdi naabWlIaB n möasen, mehrere Berien, meist 3 hinteninandar, hsnteUen kann. Man 
kann auf dieae Weiaa ToMhommen gWche Mvatcr baUabig lange Zeil anfbawaluMi nnd Im Badaifa» 
falle ohne Mühe pekariatann, 

h. 1.(1 vi fito n jfibt an, daß man » in Meh! ain h auf folgende Weise in eine der pebräuch- 
lichcu Typen oiorcihen kann: Man übergießt in einem Keagenaglaae 6 g Mehl mit 10 coro Benzin 
oder einem anderen i w fa i oeen MneralOl; die weiBen StitakeCeile acJieiiien sa Teraohwinden, 
wählend die Kleie und die udenn gefivbten llelilbestaiidteile mit beeemdeie r Dentlielikeii 
hervortreten. 

bj lieurtHlung mn-h dritt AMc/ieiiffehalt. Wenn die Beurteilung des Mehle« nach 
der Farbe durch Verglcichung mit den Mchltypen zweifelhaft bleibt, so soll zur Beurteilung 
weh dei> Aachei^ehnlt mit heraagewgen werden. Je geringwertiger ein Ifehl ist» je meiur Kleie 
es enthiUt, desto höher ist der AeeiwiaigebAlt; es sind daher «ach für letniersn G remwert e feet- 
geatellt» n&mlioh: 



ia der 1ufttro< kcn«B 
Substanz 



Bflehs^dudt lllr Weiaen-E^ortmehl .... 
HDehstgebalt fSr Roggen-Exportmdü .... 
Niedrigrtgehalt ffir Einfuhr-Klde nUer Art . . 



2,22% 
«.70% 



In der Ttedten- 

snbatans 

2,50% 
1.98% 
M0% 



Zur Be^^timmung der Asche werden 2 g angewendet und imter Benutzung der im I. Teil» 
6. 476 an<;f>o( b<Mien Hilfsinittt l nnd einer kleinen Flamme so venecht, daß die Aacbe nin 
weiß ht und nirht zii-^imni< ii>iiitert. 

1) Ann. Chim. aoalyt. llKJd, l<i, 412. 
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Dft dar Wdie]idiiediduie,hol&gero6olMle hat aJi der Roggen^ 
mM mehr Aaohe alt grobet BoggenmeU. 

AnmerkuDg. Für die Auaftthrmehlklanen werden j&brlich vom Keichakansleramt Oreoz- 
lahlen der zulSsrigen Aschfti fcstgefsclzt. Werden die GwnzaRchengehalte überschritten, no fst 
die ZoUrückvergütung in den betreffenden Klassen als nicht ztiläasig ftnxiuiehen. In solchen 
IftDni MBk dfe BfaifiiliiMilicifiioidiniQg dann nooh cfaiaii BSehaniMibweii oAbo. Dfo OiviibimImiii- 
werio werden in der Weise bestimmt, d&ß der tatsächliche Aschengehalt der Typen bei den 
weißen Mehlt n um 10 — 16%, bei den hintwn Mehlon jo nach Bedarf um noch mehr erhöht 
Warden. J. Buchwald ^) ürt der Aaaioht, daß jede Mühle in der Lage iat» die Qrenzaachanwarte 

c) Dte SMpr&be, FIftUa durch Venniaolien too gatem und geringem BoggenmeU 
und grobem >fulilen mehr als 70% Aosbeilie eizii lf rdun sein ssollton, ohiie daß hc^qq die 
Typen vfr-toUen worden ist, so kann man di^pps I n ti Ernutldiiiig des Kleiengehaltes fest- 
staUen, inUem beim Sieben durch Müüeigaze Hi. 7 bei Bolchen Mehlen bia 20% Kleie und 
Qri«B auf dem Sabe Ueibcn, wähiead von der lype famm d% RookstMid äch ergeben. 

Nadi dar Tevordnimg Tom L Janoar 1898 für Oetraidemnhlen mid lÜJaereien irt als 
gfbeutolt^^s Weizenmehl nur diis anzusehen, weldies hrK'hstens 7% RückstAnd, als gelK'uteltes 
Ro^trentiiehl das, welrlicH höelii>ten.-i 3% Kückiitand hinterläßt. Um dies festzuf^telleu, weitlen 
je äO g Mehl 2m&l 3 &Iinuieu nüt einem Siebe gesiebt, welches durch Übentpannen eines recht- 
eckigan Hohmlunana Toa S2 em fiöhtor Unga» Iff em liditar Breite nnd Sern Hdhe mit MOller- 
gaae Nr. 8«) Iwig^Mt iiL 

Mikroakopisclie Unterauehmig dex Mehle und Starkemehle*). 

Die mikroskopische Untersuchung der Hehle und St&rkemehle hat in erster 
linia die Frage nadi der Art deraalban ni «itadieiden, aie muB femer harangecogen weiden, 
wenn das Vorhandensein von Verunreinigungen oder Verfälschungen durch pflaas- 

liche Beimischungen und das Vorkomnirn von jjflanzlichen odir ticriachen Seliiidlinqrn 
festgestellt werden soll. Zur £nt«cheitlung dieser Fragen ist es notwendig, sich eine gründ- 
liche Kenntnis der für die einzelnen Mehlartcn sowie für die die verunreinigenden oder IU> 
■airnnden Beimiadmngein kannieiehnMidMi, unter dem MOooalKop aiolitbareD Gebilde ansueigneo. 
Am besten geschieht dies an solbethergcstellten Präparaten der betreffenden Pflanzenteile, 
wo aber dieser Weg zu langwierig oder nrnn^ei!« gpeii^oten Materiales nicht ffMghat ist» iKÖnnen 
auch gute Abbildungen diese Kenntnis verttiiitehi. 

Wirklich gute Zeiohniuigen sind von manchen Objekten nur schwierig anzufertigen, weil die 
Wiedfligabe dar im Hikieakop in der Regal lo baobaohtandaD Vlaatik der GefaÜde in vielen Flllen 
unbedingt notwendig ist, wenn der Gegenstand nach dem Bilde erkannt werden soli Ferner ist sn 
Ijeachten, daß 5^eichnuncr-n und PhotofTiimme stets nor ein^ Heptimmte Sft lle des PrS parates wieder- 
geben; da aber in der Form pflanzbcher Uebilda durchweg eine auUerordentUcbe Mannigfaltigkeit 
hemeht^ ao saehen man c he Aatoien in den Zaidimungen nur die b aao nd ei B beanieielmenden Merk- 
aiale wiederzugeben unter Weglassung nicht aar Differenzierung geeigneter Gebilde. Ilierdurrli 
wirii nl" r vielfach d;xa Gegenteil de« Gewollten erreicht, da auf dii>e Wi-i^e seliemitisierte Zei^h- 
nungeo entatehun, welche von dem im Mikroekop wahrnehmbaren Bilde ailztisehr abweichen. Die 
In diaaar Besieh ung wertToUaiaa Photognuama haben andaienelta den Haehteil» daß die DentUeh« 



kflit ihfer Znichming in der Regel erbebfidi Unter dem mikrodrapisohen Büde surSokblaibt, fatla 
es aioh um nicht gaas dfinme Objekte bandaiM» und waitar, daft dne Vereinigung ehaiakteristlaober 

>) Zeitsflbr. f. d. gaa. GetreidewBaen 190», I, 169. 

*) Zu beziehen von Oebr. Stall mann in Dortmund bzw. Robrort. 

•) fiearbeitat tron Dr. A. Seholl, Abt^Vttstehar d. Landw. Vaisocbaatation in Uflnstar i W. 
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MikioskoiiMche Untenui-hung der Ifolilo und St&rkemeblo. 



HfltfcBiale in der Zdduung neiat Ioi«1tter gnliqgti. FQr di« Anhirtigimg toh Zeidmungoii cur tnlkro- 

•kopinchen Erkennung pfl&nilldier Gebilde BoUte daher nh Regel gelten, dnß zwar eine möglichst 
pro ßo Anzahl von Unterscheidungfimcrkninlpn in einem Bilde vereinigt werden sollen, daß darunter 
aber die Naturtreue der Erscheinung nicht leiden, duß insiteeiondero die Scbematisienuig nicht zu 
weit Aiugedehiit wwdan duL Von diaoMa GMicbtspunkb ans beteMditet beritiMt die bUier 'vetfifletit- 
liohtai ZrifihDuiigea »tif dem Gebiete der KaliniiiflgiiiitteliiiikKNkiopie einen AvBeroidentliidi ver- 
idliedenen Wert. 

Die nnkroBkonisrhe Unterscheidung der Mehlartcn etütat sich in erster Linie 
auf ihren HauptlK«taudt<*ii, die Stärke. Wcnu nun auch das Bestrebiui der heutigen MüUurei 
▼ieUiM^ auf Hetstdhtng feinster Hehle geriohtet ist, bo wird man dodi bei gee^;neter Be« 
Handlung selbst in den rainsten Hehlen noch einzelne Schalontcilchen finden, welche für 
die Mahtfrucht kennzeichnend «ind; in aweiter Linie wird aJao die Eikennung der Mohlart 
durch die Schalenteiie ermöglicht. 



Zur Prüftiiip vcnviMitlft mnn /unSrhst nno nuf dfin OlijckKrägn' in riticin Tn)j>fpn 
Waascr verteilte Froix'. Bei feinen Mehlen nimmt man hierzu das Mehl ohne weitere Vorbe- 
reitung, bei gröberen Sorten trennt man vorher die Anteile verschiedener Grüße durch Anwen- 
dung «inee oder raeluerer Siebe vom TersehiedenerBiudienweite, oder man bedient libheinBB 
Schlcmmverfahrens (s. unten). Natürlich darf man in diesem Falle nicht nur die feinfiten 
Teile des Mehlca unters-uclK Tt, vielmehr müsMtn auch die grieeigen Bestandteile geprüft -«etden, 
wozu man dieselben, nötigenfalls einzelne Stückchen, in einem Wassertropfen zwi«ciu>n zwei 
Objektträgern leidit urreibt. Des sar miknMikopischen Unteisuokung fertige PrSparat aoU 
swar eine genugende Anzahl von St&rbekömem enthalten, jedooh nicht eo viele, daß sie sich 
gegenwilip ühertlecken. Älan richtet «ein Augenmerk nuf die Oruppierri n l' . Form, Struk- 
tur und Gröiie der Stärkckörncr. Man unterscheidet nach der Gruppierung einfache 
vmA maamniengesetzte Körner, naeh derFlonn nmde, elliptische, liOBenfÖnnigc, nieien* 
fOimige, poljrediiMdw usw., naeh der Stmktvr eolehe mit konsentriseher oder exzentri- 
scher Schichtung, mit oder oluie Ki rnliöhlen oder Kemspalten versehiwlciu r Form und 
Ausdehnung. T>ie Stärke kommt in der Pflanze iils AHsimilationsstarke (in den Chlon»- 
pbyUkömem), alH tranHitoriscbc Stärke (in wachsenden jungen Organen usw.) und als 
Reeenreetlike vor. In den Hehlen des Handd« finden wir ausBohlieOlieh die lotstere Form, 
denn für die Mehlbereitung werden ab* R<ih8toffe die T't si-rvebehälter vcrschiedem-r Pflanzen 
verwendet. Hii rzn •.'i hören einerseits Friulite und Samen, andererseits Stammknollen 
(Kartoffel) und \V ur/,elknolien (Tapioka), auch in Uhizomcn (Maranta) und im Stamm vor 
der BInte (Sagopalme) kann Stilke angehfttift werden. In den Samen findet sich die Stiike 
sowohl im End«wperm (Cerealien), wie im Perisperm (I*feffer) und in den Kotyledonen 
(Lef^nniinnpen). \\'jilin'ii(l die A-s-^imilaf inn<«sf firkr und die truiiiitoiisrlic Stilrkf stets klein- 
kömig bleibt, erlangen die IleservestärkekönK-r oft eine recht beträchtliche Größe. 

Dio Form der Stärkekörncr bietet in einigen Fällen ein hinvelohendes KeniUEricbai 
fOr die Art, in anderen Iftßt mch aber ans der Form allein kein riclwrer SeUuB siehen, es mu6 
vielmehr auch die Größe der Kömer fcfitgcRtellt wenlen. Tn der Regel ist die f^rößc iiiclif hei 
allen Kömern einer Stärkenrt plt if h, aiu h finden «irh y^vi'jrhf ii dm größten und kleinsten 
Körnern Übergänge in verschiedoneni Grade. Hei der Unten»ui;liung muß daher sowohl auf 
die Oiemformen wie atif die Obeigangufonnen geaohtet weiden. Heist wird man eine in der 
Hehrzahl der Stärkekörncr wiederkehrende Haupt form und einen bestimmten für die Art 
ketmzeiehnenden ( ;r<i(3(iiiititers(hied zwischen größten und kleinsten Könit ni finden. Da- 
neben kommen al>er in einzelnen Stärkesorten auch Formen vor, welche zwar nur in ver- 
hiltnismSUi;: geringer Monge vorhanden, aber für die betreffende Art typisch sind und daher 
als wiehtiges Ericennungsmerkma] dienen kännen (Leitformen und Nebenformen). Um 



A. Die mikriMkopisoho Untinolimduno der Stfrkearton. 

I. Uitor«MliM| In Wassertropfen. 




Uniencbiede d«r St»rl(«»ri«n. 
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die Fonii der «ioMliun Kfinier gen»» ÜBBtoteUen zu kfinnen, ut es oft noiwcndig, w> in venchie- 
denerLagc zu betrachten; dies läßt eich leicht dadurch erreichen, daß man zu dem unter dem 

Mikroskop liegend^'n PrSparat an ü'iner Seite einen Tropfen WaH««>r rntfibt und dann an 
der entg^eugesetztcn Seite absaugt, wodureh die Komer in drehende Bewegung geraten. 

Chirtidettärl». Dia StArlce der Getnidearton weist eine teilweise sehr venohiedene Form 
tnUf weMie, wenn reines Mehl einer einzigen Oetreideart vorliegt, die letztere leicht zu bestim- 
men gestattet. Dagegen ist die riiters< liei(luiiLr di r (Jetreidc .sliirkearten in Gemischen oft 
sehr schwierig oder gar unuiögUeh. Man kann nach der ÄhnUchkeit der Formen 2 Gruppen 
von Getnidestftricen tulfteiradieideii, lu der einen gehAren Weisen-, Roggen-, Oentanstirke, 
m der «äderen Mais-, Hafer«, Reis- nnd Buchwetzenstftifce. 

Tropiirh'' Stärl-enrlen. Arrmrroot. Di*> Be/.t ioliniinp Arrowroot kommt 7.«.'ir nrspriinplirh 
nur der Stärke auti dem VVurzeistock der anierikanischon Pfeilwurzel (Marnnta) zu, .sie wird 
aber im allgemeinen auch für eonstige tropiecbe Stärkearien gebraucht. liie FHatizenteile, 
wetohe ffir die Gewinnung dieser Stirkearten Tcmrandet werden, sind vorwiegend Wond- 
knojfcn und Bhizome, attBerdem werden nlMr auch FrOdkte hat. Samen, sowie des Mark von 
Stimmen verarbeitet. Hiernach kann, wenn Mischungen von vei.sclai denen ausländischen 
Stärkesort«n als Arrowroot bezeichnet werden, von einer Fälnchung nicht gesprochen werden. 

Obereioht aber die St&rkearten. 



SUrkeart 



Weisni 

8pels' 
Roggen 

Gerste 

H* fer 



Bei« 



Formen 



Großkömer linsenfBinnigt Kleinkörner 

kugelig. Xeln'nfnrni : polyedri.^elic oder 

schüsselform ige Teilkörner von zusam- 
mengesetzten 
iUinlieh wie Weisen, auch gemndet Tier, 
aeitig 

Unregelmäßifr rundlich, linäenfürndg. Ne- 
benformen: wulstige, Ijohnennrtigc, 
bucklige und zu^mmenge-setzt« (troB- 
and Kleinkdnier 

Oroßkömer rundlieb, knollen-, höhnen« 
f<"itriiiL'. L'i'nindet-mehroeitig, Klein* 
körncr rundlich oder eckig 

Failstärke randifch oder eckifr 

Zasammengi^^etzte Ki>riirr nv;il (xler 
rundlieh, Ttilkin m-i '-i liarfkantiL' "der 
gerundet. Nebenform: zitronen-, keu- 
lenfttrmige. Leiter: spindolfarmige. ge- 
rade oder gebogen 

Hornendospernltömcr echarfk mtiL' 

Mehlcntlos|)crmkorner t.">niii'!et oder 
streckt, unregelinaliig, buekelig. Ül>er- 
gnngäformen. Gestreckte oder ge- 
bogene Zwillinge und IMUinge 

Zu«imnienne.>ietzte Korner mit kantigem 
V'tnriß, Toilkörner krystallartig. 

Füllstarke scharfkantig. Rundliche Kür- 
ner sehr leiten. 



GrOSe der lUnisr ia « 

kisüHtJüittisMririäto 



2^9 80—40 45 



2—9 20—30 — 



zentral, 

Spalten 
selten 

■IrmUiger 
Spalt h&ufigei 



3— 10(25— 3646— «0 



2—1020— 2530— 42 



2—5 



6— löl 
5—8 



28 
12 



10 \^ 2.1 
2 10— 30| 

I 



30 
35 



4-6 i 10 



Kl'MI odiT 

KenuipalteD 



zentral, 
3^ strahl. 
Spalt häufig 

zentral, 
länjjlirli<> 

Spalte nicht 
selten 

nicht sii^t- 



zentral, 
Spalt«' oft 
niehrütrahlig, 
ausgedehnte 
H5hle h&u0g 

selten 
sichtbar 



Schichtung 



selten 



nicht sehr 
edlen 

nicht sehr 
selten 



häufig 



nicht ekdit- 
bar 



nicht 
Kichtbar 



nicht 
sichtbar 
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HUuroakofisobe Uotersuohuug der Moble und Stärkeroeble. 



StIfkMrt 



Baobweimi 



Fanicam 
tutd Setarb. 

Soiglniin 

Leguminosen 

Kt fft wite 
THnnwIloloik 

Trespe 

Caiina 
Alocasia 



Qrtle der KOmer in 



Einfache Kömer im Homcndospcrm 
polyedmch-genmdet, im Mehlendo- 
nrndUoli. Leiter: st&bdMm* 
förmige, ufi glBlugOM^ CTBMnmengc- 
setzte Körner, nnreilan ohne IVen* 
nnngslinien 

Nur einfache Körner, scharfkantig kiy- 
staOutjg od. kugelig. ÜbergangsfoniMii 



Udiwte mIttl«Te rrSßto 



6— 12j 15 



UeUioidoqwrmkfirDer rundlieh, Über- 

gangsformen 
Bohnen-, niprcnfunnii;, gtrundct-inehr- 
seitig, wulstig, buchtig, oval, rund, 
Tidfoeh Bisse und Spelten 

Einfache Körner gerundet- mehrseitig, 
bimfömüg, unregrlmäßig. Zwillinge 
und Drillinge. Leiter: Körner mit 
weniger Oberfttohe 

Ähnlich wie Hafer 



Stärkekörper, mit sehr vielen und kleinen 

Teilkomern 

Elliptisch, nierenförmig usw., vorgezogene 
Spitae nicht eelten 

Bohnen-, nieren-, läqgjidk 



Bim , eiförmig, gerundet -mehrwitig, 
nmdlich. Zwillinge und Drillinge 

Ehifaohe Kfiraer «megelniKfi^» wehr- 

seitig gerundet, bell-, keil-, muschel- 
förmig, eirund usw. Zwillinge und 
Drilling«», hanwn«aniin('ii^!( s. Körner 

Sackartig, beutolformig, oval wv. Hnlb- 
xusammengefletxte Kömer 

Rundlich, oval, heulen*, btni', Bjrindel- 
fBirmig, genindet-mehrBeitig 



Zusammengesetzte Körner, mit pauken-, 

tonnenfttrmigen Teilkiimeim 
Einfache nindlii ho 
Füllst&rlra kantig-gerundet 



— 4— la 18 



Iß— 20^ — 
15—30^ 35 



3 



18 
5 



3 j2a— öO 

j 

1,5 ll5— 25 

2—5 

I 

5—9 
15—20 

15—25 

2 145—66 



(50—95 
25-40 



70 



30 



5—40 — 



n^o 45 
_ 1 a_iol — 



Kern meist 
deutlich 

mekt deut- 
lich, Spalte 

oft strahlig 

nieist liing- 
iiehe Spalte, 
oft Stadt ver 



25 



30 



110 



75 



Kern oder 



Kern häufig 
sichtbar 



exzentrisch, 
Spalte ein- 
fach oder 

mefaietrahlig 

niobt 
nohtbar 



strichfönnige 
Spalte häung 

meist dentL, 

ftuch weite 
Kernhöhlo 

zentral oder 
exzentrisch, 
»uch Spalten 

exie&triseh, 
Spelte eelten 



exzentrisch, 
Spalte fehlt 

mdst exsen- 
tris'ch, Spelt 
gebogen oder 
strahlig 

zentral, 
Spalte oft 
strähl^ 



SdiMht 

nicht 
sichtbar 



nicht 
siditber 

nidit 
nobther 

deotUch 



undeatlioh 



flieht 
•faltbar 



nicht 
sichtbar 

oft deut- 
lieh 

n)ei!«t 
undeutlich 

sehrdeutl. 

teilweise 
kräftig 
hcrvortr. 

deutlich, 
oft grob 

deutlich, 

aber 
zart 

nicht 
fliehtbar 
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StAifcowt 


PonMB 


ÜrCfie der KOrner in 


Kern oder 
Kerngpalten 


ScfaichtaBC 




kMmte mittler« 


irrOßte 


Curcuma 


Flach -schetbenftenugr NU^artig» mit Vor* 
«prang 


16 


36—60 


85 


euentciMlii 


sart 


Manihoi 


Zusammengesetzt , ZwIIlinirf, s«'lt«ii Diil- 
lingc, TcUkönur paukenähnlich, oft 
verschieden groü 


4 


15—20 


36 


/xiitral, Spalt 
oft stcrnf önu. 


unilout- 
lioh 




Eiförmig, elliptisch, oft gekrümiut 


10 


30-50 


»0 


exzentrisch, 
Spalte selten 


deutlich 


Ar um 


Zusammengesetzte Küruer, Teilkömor 
gemndet'kantig; «inlache nmiUiche 
Körner 


o 


1 — 1 .» 


21 


£entral,Spalt€ 
voibnoden, 
oft afirnhlig 


nicht 
sichtbar 


Batate 


ZiiMOiiBeii|{eBelBt» ZwUlä^und Drillinge, 

Teilkönu r konissch, kegel-, glocken- 
tonnig, otoiiHäonwi oit gewölbt 


3 




55 


exwntriieli, 

Spalte 2- bia 
mehmtcnhUg 


h#iffig 
sichtbar 


Tacca 


Unregelmäßig, rundlich-eiförmig, keulcn-, 
Bchinkcnförmig, halbKUsammengeeetate 

Körner 


15 


38-50 


85 


meist exzen- 
trisch, Spalte 


deotlioh 


Coikophallus 


Einfache rundliche und zusammengesetzte 
Körner 




2—9 






— 


Banane 


Ki-, flasohcn-, keulen-, wurst-, sackförmig, 
auch gebogen. Zusammengesetzte 
aichelartige Körner 


4—12 


20-^ 


100 


exzentrisch, 
Spalte selten 


deutlich 


Artocarpus 


Zusammcn^«ctzte Kömer, oval, unregel- 
mftBig, Teükdmer kantig*geruiidet 




2—13 




nicht sichtbai 


nicht 
debtbar 


Inucarpiu 


Einfache rundliche 

ZuBammpngeeetzte (Zwillinge n. DrUlinget 

adten höher), Teilköraer halbkugelig, 
pauken-, glockenförmig 

FüHstärke 




9—27 

6—27 
2—9 


— 


zentral, 
Spalte oft 
mehntnthlig 


nicht 
aiditbar 


Caryot 


Gestreckt, \valz< ti-, birn-, keulenförmig, 
sohief>dreiseitig, unregelmäßig. Ellip- 
tiedi, rnndiidi 


8 




140 


px7.pntri9ch, 
Spalte einfach 
oderstrohlig. 

starke Kern- 
höblc ni' lit 
selten 


deutlich 


Mctroxylon 


Zusammf'r5jf*'=<»f rt aus großem Haupt- 
korn, oft mit u.sUirtigcn Ausstülpungen, 
und kleinen Xcbeukörneru. Haupt- 
kom eUiptitdi, zackerhut-, glocken- 
förmig 

Neb< rik()mer schüjwl-, puukcnförmig 
Einfache runde oder ovale 


30 


80—70 

10-20 
50—65 


80 


CTzenf risrh, 

Spalt oft 
melu'strahlig 


häufig 
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MUcroikopiaoli» Untenuohuiig d«r UeUe und Stäriwinehla. 



Zu Tafel I. 



1. W«liiiiitirke (IWtieuiB Tulgue). INeaelbe besieht stts swei sieaaUeli adiarf ga> 

ßchif'doncii Foriiicii. Großkörner: linsonföiniitr, sie orselioiiKn dahor in der Fl&chenanaicht 
niiullirh hänfig ( t wa.s f>vnl. niHst mit schwach geschweifter Unirißiinie, also selten ganz 
kreisrund, uuf der Kante liegend länglich-oval. Der Kern ist zentral, tritt aber meist nicht 
deotUdi hervw, anoh lentmle Sehiehtang ist selten deutlich siehtbar. Kenupalt in der 
Flftchenansicht nur auHnahniswoise zu sehen und dann verschieden gestaltet, in der Seiten» 
ansieht zei^ er sich in der Rcpfl als dunkle Länpsspaltc (nicht zu verwechseln mit dem 
nach oben l egenden, zuweilen als scharfe Linie sichtbaren Rande). Durchmesser der («roß- 
kSmw 90 Ns40/t (selten bis45/(). KleinkArner: einihdi kugelig oder eiförmig, auch spitz- 
eüSnn^ spindelförmig, oder abgerundet-eckig, polyedrisch, letztere die Teilkömer von Ctt- 
sanimongr'«<'t7.ti n Körnern, welehe als wlelic nur selten zu beobachten sind, da sie leicht zer- 
fallen. Durchnu'«i«er der Kleinkönier 2 — 9/«, gewöhnlich 6/«. Zwischenformen kommen nur in 
geringerer Menge vor. — Fig. 31 bei a Stärkckörnor aus gekcimtem Weizen. — Die St&rke- 
kOmer des Spebweiniis sind denen des Weisens lÜinKdi, die GrofikOmer aber durohsduiitt» 
lieh kidner (20 — 30 //]. Häufig vertreten ist eine gerundet vierseitigp Form. Konaentrisdie 
Schichtung und .Htratilige Kernhiihlti liaufijLier nh beim Weizen. 

2. KoKtenstürke (.""ecale eeri*alo). Die Form ist der Weizenst&rke ähnlich, doch zeigen 
die Groli korner unn^elmäOigcren Umriß, neben der rimdlichcn Hauptform seltener wulstige, 
bncklige, bobnenartige, aoeh einseitig vecdidEte NebmforaMin. Konxentrische Sdiiehlnng 
häufiger als bei Weizen sichtbaTi dergleichen eine 3- oder mehrstrahlige Kernspalte. Letztem 
iHt ein Ix-^iDruleres Merkmal der Rofrtrpnstärke, jedoch nieht so rlurchgreifeiul, da 13 .«icli liorfwen- 
und Weizenstärke auf Grund desselben mit Sicherheit unterscheiden lassen, da auch Groß- 
kSmer der Weicenstiike eine soldie Keraspalte zeigen können, andereneits in uaacheii 
Koggensurtcn Oroßkömcr mit deutlicher Kemspaltc fast gar nicht vorkommen. Durchmesser 
der Croßkoriier 2.5 — 35 «, ziemlich häufig 4.5 — 60 fi, selten bis 60 /<. Kleinkörner: fast 
immer rundlich, oder gerundet -eckig, oder unrcgelmäitig, zusammengesetzte Komer selten; 
Größe 3 — 10 /i . Auch snsammengcsetzte Qrofikttmer kommen tot, sind tktit meist in die 
beiden TeilkAmer zerfoUen, an letzteren die StoOflSchen noch erimmbar. Zwisohenformen 
zwischen Groß- und Kleinkömcm verhältnismäßig zahlreich. Fig. 32 bei a Stärke au« 
gekeinitem Rogiren. Über die Odt lKiri*.' von Weizen- utkI Rofrpensfärke Ixn 62,-1" vcl. .S. 557. 

8. (lerstenntürke (Hortleum distichum). in der Form unterscheidet sie »ich kaum von 
Weizen- und Roggenstärke. Grofikörner: rundlich, aber seiton lireiarund, oft knoUen-, 
bohnen* oder nierenffimiig, nnregetmißig. Konientrisdie Schichtung tritt an vieten Kflmem 

deutlich liervt)r, häufig auch eh» raeist länglicher, seltener »trahliger SjMilt oder jninktförmiper 
Kern. lKirrhnie8.scr der Großkömer gewöhnlich 1.5 — 30 «, meist um 25 /i, seltener 35 — 42/<. 
Kleiiikurner: zahlreich, meist rund, selten eckig und zusammengesetzt; Größe derselben, 
wie bei Weizen und Roggen, 2 — ^10 /i. Hittelformen sind spKilioh vorhanden. 

4. Haterstiirke (Avena sativa). Dieselbe besteht ans 2 Fbnnen, der aus euutebien 

Körnen» gebildeten Füllstürke und den in diese eingelagerten zusammengesetzt^^n Körnern, 
FiiINtä rke: nitidliehe, .-^owie eckige (xler unregelmÄUifro Formen, dazwischen zienilieii zahl- 
reich als Leiter typische spindelfürmigu, gerade oder gekrümmte, auch zitronen- oder kculen* 
förmige Körner (ZwiUinge, bei denen die lYennungslinie oft nur undeutlieh hervortritt). 
GrAOe der FQlbitirkekömer» Ton ganz kleinen (2—4/») abgesehm, 5—15, oder bei den läng- 
lichen Formen 15 — 28 /*. Die zusa m mengesetztrn Körner bestellen mi-^ 'if^ IW, j» 
bin 2(HJ Teilkörneni, in welche sie leii hf zerfallen. Form der erstercn oval oiicr rundlich, auch 
wohl gcütrcckt oder sonst unregelnuiüig. Form der Teilkönier entweder unregelmäßig schaif* 
kantig-eckig, wenn sie aus dem Innern der zusanunengesetcten Körner, oder an eiiMr Seite 
abgerundet, wenn sie vom Rande Stammen. Größe 5—Sft, teOweise Ms 12/*; Sohioht«ng, 
Spalt oder Kernhölüe nicht sichtbar. 




Stiik«, Yngt, 1:800 (NmIi A. SehollV 





1 


(\\ , . 


Flg. 31. Weizen (Triticuni vaigare). 


Fig. 82. Koggen (S«cale c«reale). 








Fig. 33. VVeixanatftrke, auf erhitst 


Fig. 3i. RoggensUrko, aa( 62,&<> «rhitzt. 








Fig. 85. G«nto (Bordeam di«ticbam). 


flg. 86. H*{«r (AvM* MtiT«)i 
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lakmkofiMhs UntemMhnng der MeUa ood BtirlMBMhl*, 



Zu Tafel EL. 

6* Matestärb* (Zea Mate). "Dm Endoaperm d«? Maia beeteht aua einer &uäeren dunkler 
fefirbten homarta^co Schicht (Homendosperm) und omem lockeren weißen Kern (Mehlendo 
ip«raii). HomendoBperm: di» Stlxfaskamnr aiiid imiolge im cHditm FQIIiing der ZeHm 
mehr oder weniger Mhaffkantig, iHodianietriHch, mit fast ebenen Grenzflächen. Sohiohtung 
ist nicht zu prkf»nn«?n, liagpffen moi«t r'm zentraler Kern odrr oine strichförmige. nnrh mrVir 
aicahUge Keru^palte oder eine Kerahöhle. An einzelnen Komem auch zarte radiale Kifise. 
Im TondditighergeateUtenPüftpant hftvfig dieKOmsr nodi Unmpenvnse lUMmmeohingend, 
Im startMii ReÜMn werden die Kömer leiobt lerdrfltokt^ zersplittert. Mehle ndotperm* 
körnpr: abgerundete», auch kugelige oder gestreckt*-, iinrt^f^lmSßigc Formen. Meint ist ein 
auBgedehnter, uft zackiger äpalt zu sehen. Mehl- und Homendospenn sind niultt Bcharf gegen- 
mUkmatOmm abgegrenzt, daher in der schmalen Übergangsxone auch Übergänge zwischen den 
Pbrmflo der St&rkekfinier. (Über die GhOfie der Stirkskeiiier vgL & 680.) 

Nach T. F. Hanausek ist die Form der Mehlendospermkömer bei Terschiodenen Mais- 
arten vcmchieden. Nebenform: zusammengejictzto Kömer (Zwillinge, seltener Drillinpe und 
hüher zusammengesetzte). Pferdeeahnmai»: Runde oder breiteiförmige, glatte Groükorner 
Yorwisgend, zmsammen g es etat e Körner selten. — Fori- oder BQsohelmais: gerandet-kaottgek 
unwgelmftBige (truDkömer mit gebuckelter Oberflftche vorwiegend; saeeamerii -sr tzte KAmer 
selten, darunter Zwillinge mit verschie<len großen Teilkömem. — Horn-, Sohuabel-, Spita- 
kwmmais; Grofikömer rund, eiförmig, elliptisch oder unregelmäßig, mitunter gebuckelt. 
Zwillinge reidiUoh, lang, eneh gebogen, mwdleD en den StoBÜldiea «rmitert. JPig. 88 
(nach T. F. Hanausek) Kömor des Mehlondosperms. I. vont kleinen gelbeD Perlmais, II. vcm 
eohmalen roten, III. vom breiten gelben Hommais, IV. vom ungarischen gemeinen Mais. 

«. Reisst&rke (Oryxa aativa). Wie beim Hafer zwei Arten Stärke; Fülktarke und zu- 
sammengesetzte Kömer. Die Form beider Arten ist scharfkantig polygonal, 3- bis öeoicig, 
hyitellertifc meist ieodiMnetriioli» oft spittwtnklig, sehen mod. KsinböMe imd Kern esitan 
äditbnr. Hendekstlrke enüdlt snsuiuMogeseeeto KOner mebfc nudit mehr. 

7. Bnchwelienst&rke (Polygonum fagopyrum). Horn- und Mehleodoeperm vorhanden. 
Die Körner des ersteren pülyedri«ch, meist gemudot, die des Mphlfndoaperma rundlich. Kenn- 
zeichnend stäbchenförmige, oft verdrehte Aggregat^ aus 2 oder mehr Kömchen, zwischen 
denen TVennongsÜnien oft niolit (dbhtbar rind. Nadi Behandluiig mit veidfliintar kalter I^nge 
blellit in den Endospermsellen ein Netz aus homogenen, nicht geperlton Ilden fttwig^ Zu.' 
SMomengeeetzte runde Körner wie bei Hafer und Reis fehlen. 

8. nirsestärke. Die Stärke der Hit.s<.-urtt-n ist vorschieden, bei aUen findet sich ein 
Horn- und Mehlendosperm. Bei der Rispen- und Kolbenhirse (Panicum- und Setariaarten) 
flbenriegi entwes, daher die meisten Stiikektaier eoherfkentig-eckig, kryatallertig, oft in 
Klampen losammenhängend. Jedoch keine zusammenge.sctzten KOmer. Körner des Mehl» 
endosperms kugelig oder rundlich, dazwi»chcn aucii ÜbtTgängr. Kern meist deutlieh. — 
Mohrhirse (>Sorghumarten): iStärkekümer in der Form denen der Kolben- xmd Rispenhirse 
ihnÜidi. eher eiheUidi gvBfier (ihnlidi wie bei Mais). Spalt metot deatÜdi. — Fnr «Ue Hirse- 
arten henwzefohneod ist, de0 bei Behandlnng der findoeperwaeUsn mit kalter Iniige ein Eiweill- 
nete sichtbar wird» wekhcs im r.egonsatz zu Btlohweisen geperlt ist. 

> ' 'ilfrsrhi iihmg^merhnaU. Hafer: eiförmig z»ii»ammfng««fetzte Körner, spindelförmige 
Kurner, runde und rundlich-eckige Einzelkömer, Kern meist nicht sichtbar. — Reisstärke: 
eiförmig suaanunengesettte Kfirner, runde Euiaelkömer fehlen. Kam nieht siohtbar. — Haiax 
xaaammengesetcte Körner als ZwOBnge «nd Dr01ui|^ eüBrndga iahlen; SinaeOtttraer kaiM%, 
rundn und iinn gf hnüßiv^'' Formrn häufig, Kern deutlich. — Buch weize n: zusammengesetzte» 
Kömcr von be»«oriderer (Stabclien-) Form, eiförmige fehlen. Kinzolkömer rundlich und eckig» 
Kern oft sichtbar. — Hirtse: zusamnieiigeaetzte Kömer fehlen, eckige, runde und gerundete 
Formen, Kern deotHeli« Geperltea Sweifineta in den B iidospei MBftli sp» 
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StArk«, VMgr. l:800(NMh Sekoll). 
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Fig. 37. Mais (2ea Maia). 




III IV 
Fig. 88w M aia, Mahleodoipann. 


°* \ ^ ; ^ 




'" , 


Hg. 89. Raii (Orfia wtiTa).' 




Fig. 40. Baehweiz«» (Polygonnm 


9. O e*^ 0% »• 






Fig. il. Hin« (Panieam iniliac*iim)L 




Fig. 42. Hifa« (Soigluiin). 
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lükroekoiHSob« Untenachmig der IfoUe und BtirlmnMhku 



Zu Tafel III. 



Legu iiilno8«iiit»tärke. IHe Stftrkd der Uükenfrüdite ist Kwar als «olobe leicht za erk^inen, 
aber die genau* Vnftenekflidiiqg der «fanelnen Alten ift idiwieriger ali bn dtf Oatzeideiiirlte» 
IK» SttikflkOnMr der Hfibenlrfiehte dnd eiiiluh, in der Regel «an behneiiv nieraiiBmiger, 

ovrilor (xler auch nmder Oestalt. Fast alle beeitKeii eine große, mfn'st Iringlichc, oft stark zer- 
klnftr>t(> Kcrnsipalt«, welche allerdinga häufig nur bei boetiiiirater Lage des KorncR zu nchen 
ist und durch Drehung deeselben sichtbar gemacht werden kann. Die Schichtung ist deuthch 
eichtbar, viele Kfimer zdgen auch Biese, welche dem ganxen Kam ein stark cerklfiftetee Ana* 
teilen verleihen können. 

9. Bohnonstärke (Phaseolus vulr:aris). Kömer von versehietlencr CrstriH und Größe, 
bohnenf<finnig, langgestreckt oder eUiptisch. Als Nebenform finden sich runde oder rundlich' 
eifikmigB^ ferner dfaieoMg-genindeto oder »»«gelnibhtete Kflmer. Lftnge der grafien KOnier 
20— 40#i* einwltt Mtdi Ue 67 ^. XleiB» KAmer Ue benute ni 8 Der Quewtedmeeaer 
betifgt meint 8 — 30 ft . Kemhöhle stark ausgeprägt, lai^, epaHenfOnnig, risug. 

10. Bohnenstärke (Faha vulgaris oder Vicia fabo, Buff-, Pferde- oder Saubohne). Die 
St&rkefomieu der versohiedeiien Sorten sind erhebhch verschieden. B«i Vicia faba major (Fig. 44 
litte) ieb dieOeatelt laet dniebinv hoimeiilQnmg» dllptiach, eiförmig, rundUch, also von lieni- 
fioh regebnlBigein Anieolien, wnlafelge Formen nur vere i nieH. Ungendpreh me eeer geurtiuAdi 

25 — 35 /i, Holtcner bia 45 /i, aber auch kleinere Köm er von 10 — 20//. Kern.'^paltc deutlich, 
ab«r in der Kegel nicht stark zerklüftet. Bei Vinia faba minor nähert sich die b\mn mehr dem 
Typus der Erbsenst&rke, also viele buchtige, geschweifte Körner. L&ngsdurchmesser meist 40 
Ui 60/(, aiieli Ue 66#i, dABeben gMS kleinenindeKfirnervon 3^ KenM|Mdte hlofiger 
▼ennrei^d nh bei Vicia faba major. 

11. ItIk» n^tärke (Pi»<um sativum). N< ben bohnen-, nieren-, herrförmigen, auch regef- 
mäßig-elliptificiieu und rundlichen Formen kommen in größerer Anzahl unregelmäßig buckelige, 
hOeluKlge^ iraktige, bnchtige Kttmer vor. Die Keraepelte irt bei den veredbiedenan Arten ver- 
Bohieden stark ausgeprägt, manchmal fehlt ate bei beetinunter Lage der Kfimer oder eieoheint 
nur undr uflirh. iiir-ht selten finden sich Qucrspalten und Risse. Die Schichtung ist in ein- 
zelnen Fällen nicht deuthch erkennbar. Längsdnrchmeeeer vorwiegend 25 — 15 /i, einzelne 
grußer, auch kleinere rundüche Kömer von 6 — 10 /i. 

Ifl. KtellirtitMiirtili» (deer «ieliimm). Id derForm albert rieh die CSeentbke der 
FliaaeohiaBtädce. Yorwiegend vieneitig«geraiidete, ovale, bdmen', nieienfOrmige, deaeben aaeb 

rundliche und vereinzelt gebuchtete Kömer. Ein Längsspalt ist in der Regel deutlich sicht- 
bar. al>er meist nicht verzweigt. Längendurchmesser der Kömor meist 2ö — 3ö/< . vereinzelt 
bis 41 ft, auch kleinere Kömer mit (10) 15 — 20 (25) /i. Broitendurchmesscr gewöhnlich 
15-aO (30)/». 

18. Platterbsenstirke (Lathyrus sativus). Fig. 47 zeigt Stärkekömer von 2 Arten der 
Plattorbne, link.s einer indischen und recht« der römischen Platterbse. Die Form ähnelt im 
allgemeinen der Erbsenst&rke, neben rundhchen und ovalen Körnern mit ziemlich regelmäßigem 
Aneeehep finden «ob nUreiob -wulstige, buchtige, stark leifclnflete Fonnen. Bbie Kenepelte 
iat bittfig nkbt eiehtbar. Die GrOHe der KOraer ist ftuSent TerBcbiedbo, die größten bäben 
einen TJingcndurchm«Mer bis sn K/t (MMb Tsobiieb SQg|Hr 70^)» die mtfetleren 16 — 90 j», 
die kleinsten 5 — 10//. 

14. Uuiichosstärke (DuUchoü sinensis und Dohchos Lablub oder Labiab vulgaris). Die 
Stirluiicfimer der Kotyledonen dieser beiden DoUchosarten ibnefai einaocbr in der Form and 
■eigen den Typus der Bohnonstärke. Die Körner sind vorwiegend bohnen-, nierenförniig, 
oval oder rundlich, auch abgerundLt dreis<-i(ig, doch finden sieh auch als Nebenform wulstige 
Köroer vom Aussehen der Erbsenstärke. PJine Kernspalte ist im allgemeinen sichtbar, meist 
nnvenweigt. Die Llnge der Kdrner faetilgt bei DoBdiaeainBiieis 6—30 /i, bei DoNchoolAl^ 
konuneo auoh grSfiore Me nt 40/f Dnndinieeeer Tor. 
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Starke, Vergr. 1:800 (Nnch A. Scholl). 




Fig. 43. Boline (Phnseolus vulgaris). 



Fig. 44. Bohne (Vicia faba) 
major miuor 




Fig. 45. ErbM (Pisuni sativum). 




Fig. 46. Kichererbse (Cicer arietinnm) 




Fig. 47. Plattorbs«} (T>iithyniB) 
indisch rOiniäcIi 




(9 
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Fig. 48. Dolifhoa I^ablab. 
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Zu Tafel IV. 



16. LinseBitärke (Emun I^eoi). Die Form dor Linaeiut&rke lieht fwisofaen der dar 
BrbMo« and BbhMiMliikAi nliwrt lidi ftiw 

bohiMiifBirmigen Körnern zahlreiche wulstige Kömer. Die Schiohtong ist deutUoh dehUwr, 
oh^nim ig*, häufig, jedoch nicht in alten FUlen eine Kemapalte, meist verzw^iet, in sehen. Di© 
Länge der Körner betrtgt bei den größten bis zu 45 und 60f*, in der Kcgol 30-~iO/4, es 
findga ikh «Mh «theUIeh kkiiMK» Kfloir Ui n iMmnter. 

1«. Wlekenitirke (TU* nürm). Die StbkekSmer der Wicke nlhem iiehinder Fbna 
mehr dem TypiiB der Bohnpn«tÄrkc nh dpv Er^prnstfirke, doch sind die Formen weniger gleich- 
mäßig als bei Phaseohu. Die Kömer sind teils gratreckt^val, bohnenförmig, t«ik gerundet drei» 
und vieraeitig, herzförmig, auch geachwoift oder rundlkh. Ein LängasiMÜt iat meist, jedoch nicht 
iBuner dentKeh dohtbar. oft etaric Temreigt, viele Kfcner nigaa zahkeinba BiMW. DieSciiioh- 
tung ist in der Regel deutlich zu !vhen. Der größte Durchmesser der Kömer betrftgt näUk 
26—40 n , ea finden sich auch «gr ößere bis zu 56 sowie kleine von nur 2 — 10// Durchmesser. 

17. KaMtanlenstärke (CAStanea vesca). Dieselbe beisteht vorwiegend aus einfachen Kör- 
nem, daneben finden sich auch Zwillinge und Drillinge, mit gleich- oder ungkdchgroßen Teil- 
kOniMii. I]fe«iirfiMlMnK«tiMrarignMhrv«nohiedMi»Ga^^ 

vod gioflaii KOnier überwiegend gerundet — drei- oder vierseitig, hAufig an einer oder mehreren 
Seiten einf^ezogen oder gebuchtet, auch runde, ei-, nieren-, herz-, halbmond-, bim- oder keulen- 
f&rmige und höckerige Köraer und vorhanden. T^piscii ist das Vorkommen einzelner Kräner 
mit iraniger odarbmokoligerOlMrftoelw. DiegröQecmKtirmrn^anmHkclimaleinBi^zirira 
auch mehnrtrahUgMl» Kemipalt, einige auch einen rundUchen, exzentrischen Kern und undeut- 
liche Schichtung. Der L&ngenduroluntMar b«lBlgt gemiSha^xk 16—^ ft, mübm hb 30 |i« bei 
den kleinsten Körnern 1,6 — 3 ft. 

18. Taumelloiehstärke (Lolium temulentum). Dieeelbo gleicht sehr der Haferst&rke so« 
wohlinderVWrawieinderGrtBeu IneiBeQfnndmsMwkIeiperFfiUstfafcekötner dpdzahlwinhft 
tandhche oder ovn.]>- znRimmengesetzte Kömer eingelagert, deren Teilkömetzahl von S bii SB 
zivhlreichen schujinkt uik! flercn LÄngendurchmesscr bis zu 6ö :t beträgt. Die Teilkömer so- 
wohl wie di<^ f'uiltiiarkeköruer smd meist 2 — ö ft, die größten 8 fi groU. Die bei Hafer vorkom- 
■Moien spindelförmigni KOtMir fMOb. 

lt. ■«imiMtlrk» (AgRMtemma Gitlngo). Dw Inhalt der BncfaapenMeUwB der Koni- 
rade betiteht aus spindel-, fluschen-, bim- oder keulenförmigen StSrkek<Vpera von SIV^lOO |l 
liUige, welche aus zahllosen winzigen Stärkekömchen zusamn)em;c'>pt^.t sind. 

20. Tretpenstirke (Bromus seoalinus). Einfache, 5 — 9 /< lange, flachgedrückte Kömer. 
wclolw von der 6«te hät Uneal mit UnienfOdrmigem Kern, in der Fttohe «IBpMi, seltener es- 
oder nknnfSnnig, gerandet-» dm- oder vier* (seltener fünf- bit wabs-) seit^ auwtehen. auch 
eingebogene Seiten oder eine voigMUfgeno Spiti» neigBn. Kam nnd Sobiditiiag in der FlAdien- 
ansieht raei^t nicht deutlich. 

21. ülehelstärke (Quercus robur). Einfache Kömer, in der Form an Legiuninosenstärke 
tciniMmd, gealredrt, Ung^icli» cifannig, hioQg einari^ 

Kern meist deutlich sichtbar, die größeren Kömer mit geetreckter weiter Kemhöhle und Schieb' 
tnng. Die L&ngo betrilgt meist 15 — ^20 auch bia 25^, danetien kleine Kömer von 8 — 19/«. 
Tangentiale Spalten und Risse kommen vor. 

SS. Boiknetenlenttirke (Aeeeolae hippocastanum). DieOeetelt dtowr viH^egend «in* 
iaehen Kflcner iet meiet bön- oder eilDmug; danelMm auch gerandet, drei* bis f Qnfseitig und nieren« 
förmig, femer bei den kleinen Körnern auch oval oder rundhch. Ein Kern ixt bei den nieiftm hör- 
nern deutlich zu erkennen, er katm zentral und exzentrisch, rund und spaltenfurmig, auch niehr- 
straiiüg Hein. Eine .Scliichtung ist meist nicht deutUch zu sehen, wo sie auftritt, ist cid eilen« 
triaeh. Veieimelt kieineZwillingB nndDriilinge. QrttBedertjpieeben UnOradgenKfimer 16— S6 
(90) ^, daneben kUnera von <^]6/i und gam kleine. Spähen vnd BiMa rairallen aiditbar. 




Tftftl IV. 



Stirke, V«rgr. 1:800 (Nfteh A. Seholl). 
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Fig. 49. Linse (Ervuin LensJ. 





Fig. öO. Wicke (Victa eativ«). 
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Fig. 51. KaetMiie (CaetMiea veiea). 




Fig. 52. Taumelloch (Lolium temale&tam). 




Fig. 58. 

I Koniru']*' Asrros- II Trespe CBrooMU! 
teuiuiu Oithago). eecalinas). 



Fig. 54. ESefae (Qaereui robar) 
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Fig. 55. Rosj^kastiinie (Aeeenloi 
hippocastanum). 
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Zu Tafel V. 

28. Kartoltelstirke (Solanum tuberosum). Die St&rkekömer der Kartoffel Bind sehr 
obarakterutiBoh. Tjpach sind einfache große Kömer mit sehr deutlicher Schichtung und ezzen« 
tfinhMi Kam (B awutehH lt 1 : S Ui 1 : 6). Dar Kam Ikgi «m wdimdanii Bade, «in 8pd* 
Mll meist, wo er yorhanden ist, ist er in der Begel mehrstrahlig. Die Form der Körner ist 
nnregdmftfiig, drei- o<1«r viersoitig-gerundet, muachelförmig, rhomblKih, keil- oder bcilförmig 
oder eimnd, eliipsoidiach, bisweilen mit eingebogener oder aoageeohweifter Begrenzungslinie, 
nie aeiUfifteb. Daneben findet man kkine rundKehe und mittelgroBe, auch sa imi oder drei 
■OMMunengeeetzte Kömer mit oft üaraförmigen Teilkömem und weniger deutlicher Schich- 
tung. "Di^ let^terr tat hfi den größeren Kömom so dfutlirh kaum bei einer uiulert n Stürke- 
art, beeonders bemerkbar ist» daß neben zabiroioheu sehr fernen Sohiohten stets einige kr&f tigere 
tevwtrateo. (Übst die OiOBe vgl. S. MO). 

Vnpüek» Mfawtai» Änvwnet. (T^ «neb & 889). 

24. Cannastärke fOiirensland-, Xeusüdwalcs-Arro-wroot) ans den Rhizomen von Canna 
ediiÜB. Die Form dieaer iStärkekömer ist vorwiegend sackartig, und da sie dicklinscnförmig 
aiod, ao bieten sie in der Seitenansicht ein etwas abweichendes, nämlich breit-elliptisches. 
Iwufcn» oder bimiörmiges Ant h en. DinFBhihemMkht iatichwwili geatwekt, •nche^, be^^e^» 
harz-, nieren-, bimfönnig, mehreeitig gerundet, rundlich» daa aehmalere Ende oft eingezogen oder 
ausgestülpt. Der Kern liegt stets exzentrisch, und zwar am schmaleren Ende, die Exzentrizi- 
tät ist meist sehr stark (1 ; 6 — 1 : 7). Die Schichtung ist bei Verwendung einer kleinen Blande 
in der Regel an allen KOmem gut wahnnmefamea, oft scharf und grob. Die Kömer sind ge- 
wöhnlieh «infach, nicht zusamitH-ngc^etct, doch führen einige einen doppelten Kern (halb 
rasaramengesetzte Körner) Fiijr Ki>mfpalte fehlt. (Über die Größe vt^l. S MO) 

Ab Queenslaiul-Arrowroot kommt auch die St&rke von Zamiaarten in den HandeL 

tt. MarantHliife« («aatindiiflhaa, Janaika-* Bapamdaa«, 8lh*Vinaant>, KataUArrowioot) 
ana BhiaoBaaa tnn Karanta arandtnaciaa, If. indlaa» II. ooliffii. Die XAmcr rind aehr ver- 
schieden gestaltet: rundlich, oval, ei- oder bimförmig, daneb<»n finrlm sich gerundet-eckige, 
rhomboidische, spindel- und kculenartige Fonneti, einige sind seitlich ausgestülpt. Fast alle 
Kömer zeigen einen deutlichen, exzentrisch oder seltener fast zentral gelegenen Spalt, welcher 
eine eigent&nUdie, gebogene, an einen sehwebendsn Vogel erinnernde Linie bildet; der Spall 
kann aneh mehrstrahlig sein. Die Schichtung ist bei den mei.st«n Kömem daafKeh, sbar 
aarter als bei der Kartoffelstärke. (Über die Größe vgl. S. 540). 

26. AlocasiastärkeausdernRhizorn TonAlooa8iamaoiorhiza(Familieder Araoeae). Stätke- ' 
kBcDar einltoih vnd auaam wangcaatal . V<ni den einfiidhan» mndüdian KAtnani l a i ga o die grofien 
wbm aentrale, oft strahlige Kemspalte, die kleineren einen zentralen Kern. Dia aosammen« 
gesetzton Körner meist Zwillinge \md Drillinge. Teilkömer paukm , tonnen-, luftballonförmig 
oft mit mehreren StoBflikshon. Kern oder Kemspalte stets vorhanden, letztere oft strahUg, 
flehiohtung fehlt Im aOgameinan, hin nnd iriadar Äad QuaUmigaaiaeheimuigea wahrronehmen. 
Anfier diesen Stiiteartea ist noob FfiUstEike ron mehr oder minder sdiarfkantig-polyedriBoher 
oder rundlicher Oestalt vorhanden. OröQe der einfachen Kfimer 9 — 4*^ (15) /f, der Teil« 
köriKT 5 — iO „ fin der Breite ö — 30 /t), der FüllstÄrke 2 — 10 /i. (Nach E. Hess.) 

t'i. Lurcumastärke (ostindiflches, Bombay, Malabar, Tellichery- Arrowroot, Tikmehl, Tikur, 
IVavankora) ana BWaomen von Ouronmn angnatifolia, O. lanooridaa» C. mbeaaeoa. Dia alela 
«infachen Körner sind flach-scheibenförmig, daher in der Seitenansicht wuistartig. Die Fl&chen- 
ansieht Zieigt »patel- oder eiförmige, elliptische, länglich recht- (xler drei. eckige, sackähnliche 
Formen. An der Schmalseite ein stumpfer Vorsprung oder Ansatz, in welchem der exzentrisoha 
Kern liegt. Um den Kern legt sidi eine larte Schlchtang, welche nidit immer dentliah cn sdken 
ist. Spalten und Rume fehka- Gi^ße der typtschon Körner: 35 — 60^ lang, 25 — 35/4 breit, 
7 — 8 /* dick. Vereinw'lt Länge fi5 — 70 (85) // , Breite 45 , Dicke 10 n , ?>i'« kleinen Kömar 
messen lö — 26 in der Länge und 15 — 20 /i in der Breite. Bei C. leucorliixa buwcUen sehr große 
Kflmar von 100^ aalbat 140 Ltafa. 
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Sttdie» Veigr. 1 1800 (Nach A. Seholl). 
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Fig. 68. Mutato 



Fig. 56. Kartuffel (Solauum tuberosum) 
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Flg. &9. Aloeaaia maeiorliisa. 
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Fig. 57. CMia» edalis. 



Fig. 60. CaTcnnia angiutifolift. 
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Zu Tafel VI. 

2H. Manihotstärke (Maniokßtärke, Brasilianisches Arrownx)t, Mandioca, C'assava, Bahia-, 
Rio-, TiiTa - Arrowroot, Tspiokastärke) ou» den WurzelkuoUen von M&nihut utilisaiuia, 
IL Aipi Fohl, IL Janiplw, welohe in allen TVopwiHndmra angepChiiEt irarden. Der giftig« 
WMuait der KnoUen wird vor dem Vennahlen aungepreSt. Das Ifeld IM einM der wichtigsten 
NahrungBinittel der Trop«^n (Cassavabrot). Die .Stärkekömer sind zosammengcfletst, meist 
Zwillinge, seltener Drillinge, aber in der Handelsware in die Teilkömer zerialleo. Die Teil« 
kflnwr and ^eieh oder renehieden grofi, von der Seite kMwIpMilniilliiiüoh, oder, nenn dS» 
StoOflftohe auf der abgi^kehrtcn Seite liegt, fast genau rund. Die meisten Kömer besitzen einea 
centralen, punkt mlor sternförmigen Kern. Schichtung meif t nndoutlioh. Große der Körner 
meist 15 — 20 fi, »elten bis Kleinkömer 4 — 8 — 16 /u. — Aus dem Caasavamehl wird in den 
Tcopen und in FmnkiMiA die «eiite Tapioka, eine Segofonn, benitetk indem man dea feuohte 
IMü dnrah Siebe prwBt [JOnA**) unddieKOnm in flachen Schalen über freiem Faner eriütst 
(Flg* 72). Auch aus Kartoffel- und anderen Stärkomohleu wird „Tapioka" hergestellt. 

2^, DIosenrf »istarkc (Guyana- Arrowroot) aus den Wurzelknollen mehrerer Yam-Arten 
(Dioscorea aiata und andere). Körner einfach, eiförmig, elliptisch, häufig etwas gekrümmt, 
im sehmaleren Ende stark enentiieeh der Kern, eelten Spalten. Schlohtong dentiioh. OrOfle 
der Körner 30 — 50, selten U« 80/i, audi kMmn von 10—20^. — Teohiroh beschreibt 
2 Muster von Guyana-Arrowroot, welche sehr verschieden geformte StÄrkekömer besaßen. 
Ente Sorte: kleine (15—19, selten 22 — 30 lange) Kömer von unregelmäßiger, bald gestreckter, 
beld nndfiober Fonn, oft mit lAngsspalt. Zveite Sorte: grSfien (90—42 ft lange) nelien eelir 
vielen kleinen rundlichen oder eckigen Körnern (7.6 — 16 ft). 

SO, Ammstärke (Portland- Arrowroot) au« deri Knollen von Anini niaeulatum, A. italioum. 
A. esculentum. Meist aus 2 — 8 Teilköroem suaammengesetst, aber in der H a n delsware in 
dieee leciallen. Teilltflnief anfien abgermdet, zeigen ge^tfhnliblL mehnm StoOflaohen. GvOfle 
dm KttRier meiil 7—10 (21)/i. Aufler den TtOamtm eiafwihe Ideine mndliohe Klinier. 
Spelt bei fast allen KQrnem vorhanden, zentral, oft mehrstrahlig. 

81. Batfltenstärke (Brasilianische» -\rro\vTnnt) aua den Knollen von Bat^atas edulis. Di© 
Starke ii»t regelmäßig susammengesetzt, meist zu Zwillingen und Drillingen, selten aus mehr als 
STeflUmem (in der Hendelswue ÜMt ansnahrosloe nur letatere). Die SftoBOlolien lind viel- 
feek fewVibt. Die Form derKdmer ist sehr mannigfaltig, je nach der AttSahl der TeilkSmer 
eines zusammengesetzten Kornes. Viele sind kf)iii?<ch, kegel-. plooken-, xuckerhut förmig, zu- 
weilen Ilaben die Teilkömer verschiedene GtoÜc, die kldneren sind halbkugelig. Nach Tsohiroh 
Immmea amh gvoBe kugelige ISnnllBBRier mit centrelem Spelt -vor. Die mciiten KBnMr lei* 
gen einen ementrischcn rundlichen Kern oder zwei- bis mehrstrahhgen Spalt. Solliobtung iet 
ktnfig sichtbar, in der Regel e.x7f ntrisch. (Über die Größr vgl 8. 541.) 

82. Teeeest&rl^e (Tahiti-, Williama- Arrowroot) aus den Kn(«Uen von Taoca pinnatifida. 
Die KOmer leigen nemlioh unregelm&ßi^ Gestalt, die meiiten eind rand]ieli«diDnttig, ge- 
nindet-ilKMnUeeli, geatmdcfe-eHiptisdi, eeUnken« oder keulenfBnnig, kleinere Kömer auch ovaL 
Kern rundlieh oder mit mehrstrahligem Spalt, in der Regel exzentrijHch, dem breiteren, 
oder ftchmaleren Ende genähert, seltener faiit in der Mitte. Auch bei den kleinsten Körnern 
der Kern exxeninsch; biaweiJeu 2 Kerne. Schichtung bei fast allen Körnern schön zu sehen, 
de iet veriilltniamlBig grob, die Seliichten eind breit. CMAe der Kfinaer 38—80, einige 80 bie 
70^, die größten bis 86 ^, die kleineren Körner meist 16 — 26/<. 

88. Conopba1Iu.<<iitjirk« aus den Knollen dr>r in Tnpnn vielfach angebauten Aracee Amor- 
phophallus Ri Vieri. Das Stäriiemehl heifit in Japan Kum>ak. In den Pareochymzellen liegen 
nunrnmengeeetete Stirlidcfimer Ton nmegelmkffig randliolier, eOiptiiolier oder eUBrmiger Ge* 
eleh; sie sind 6,5 — 30 ft lang und 4,5 — 27 /< breit. Diese zusammengesetzten Kömer zerfallen 
in meist sehr kleine polye^lriMclir scharfkantige und nhgerundetc Teilkömer. Die CJröße der- 
selben beträgt 2 — 9 /i . Neben den zusammengesetxteu Körnem finden sich zahlreiche Klein- 
kdrnN^ (Ffillstirke) von mndkoh polyedrischer, enberifcnmHgw Focm. (Nedi B. Keee.) 
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Stivk«» Togr. ItHOO (Nadi A. SehoU). 









Fig. 61. Manihot utiliasima. 




Fig. 64. BaUtaa edulis. 
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Fig. 62. DioMorM aUta. 




Flg. 66. Taeoa pinnatifidA. 


C<2>0.<i^* « O© oft 






Fig. 68. Airnn macDlatam. 




Fig. 06b CoDophaUiu. 
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IDtaoskofiMte tfntacsadmng der Mehla «od StirlBemeUe. 



Zu Tafel VII. 



M. Bananenstirkey kommi auch unter der Bez«ichiuuig Guyao»- Arrowroot in den Handel, 
«na du FYflehten der HMiptobttfroeht der Tropen, der BaaMM^ Pluadleafeige, Pisang (Muaa 
pMradMiM»)b Das aoe dem Fruchtfleiech gewonnene BfoU isi xom weiB und Un odv dnidi 

l>eigcraipcht«a Fnichtflcbch rötlich gefärbt Dir Stärkekftmer sind ei-, fUsohen-, keolen-, 
wurst-, sackförmig, auch stark gebogen, sowie rundlich-viereckig, binweiien mit AuBstülpang. 
Tschirch beschreibt auch xusammengesotzte Kömer, welche aus zwei ziemlich gleicfagrofiea, 
meist ^diBinnig gebogenen TeflkAmem beetehen, so daß das Ganze etamr Siehe! ÜmBoh 
kt. Von der Seite betrachtet sehen die Kömer wurstartig aus. Schichtung meist deutlich. 
Ein rundlicher, stark exzentrischer Kern liegt am breiteren oder schmaleren Ende, Spalten sind 
selten. Größe der Kömer: bis Höft, bei einzelnen Arten bis 76 und 100 . (Vgl auch S. 641.) 

U* ArtoearpiiMtirke am dm Rnachtfleisoh des BroHnidttlMHuneB, Artoc w p n » indMi. 
Die 8t&rke besteht ausschließlich aus zusammengesetzten Körnern von unregolniäQigfiuidlMlier» 
eiförmiprr odnr elliptischer Gestalt. Anzahl der Teilkrimer 6 — 20. Hröße der rusammengt»' 
setzten Körner 9 — 31,6 ft in der Länge, 4,5 — ^22,6 ft in der Breite. Durchmesser der Teilkömer 
t,6— 13,6 ft, Di» ¥am der ktaterao ist Je nach der Zwam m emM twu ig GMflkomes abge> 
rundet, polyedriaeh, scharfkantig, zuweilen aooh mit VBrb<^;enen fUobeiL <Naoh K Haea.) 

86. InorarpasRÜrke (Map6-Tahiti) aus den Samen („Ratta") von Tnocarpuseduli8(T>?gu- 
niinosae). Diu stärke besteht aus euaammengeeetzten und einfachen rundlichen Körnern. 
Entere sind meist Zwillinge, Drillinge, aber auch höher zusammengesetzt. Die Teilkömer 
dnd hrihkiigfWg, stompOBOgeKg, pauken- feto glodamfOnaig. Kern und Sofaicbtong lebleo* 
doch zeigen einzelne Teilkömer eine zarte Kemspalte. GiftBa der TeilkOmer 6 27 ft in dv 
lAnge, 4,5 — 22 /i in der Breite. Die einfachen rundlichen Kömer haben einen Durchmesser 
von 9 — 27 ft, sie zeigen eine zentrale, oft mehrstrahlige Kemspalte. Außerdem FüllstAike in 
Form Vom mdst kaDtigen, polygonalen KSnifllten 2,5—0 ft QrOtte. (Naeh E. Heaa.) 

87. Caryotstärke auH dem Marke von Caryota urens, Kitulpalme, Bastardsagopalme. Aua 
ticni "Sh-hl dr:A Markea ein S'ago hergestcüt, m'lchcr fi)>er dem aus der Starke von Sagus 
Kumphii gewonnenen an Güte nachnteht. Starkekdnicr meist fönfach, selten zusammengesetzt. 
Die Foffm der KBroar Iii langgestreckt, walzen-, ei-, binwa- oder keokiilOnidg, mndlioh, bia> 
weiten nAMgebnifliig tuid buckelig. Am schmäleren Endo ein deutlicher exzentriadier Keniv 
häufig eine querliegendo einfache oder sternförmige Spalte; nicht aelten findet sich eine rissige, 
fast diu«h das ganz« Kom gebende Kemhöhle. Schichtung deutlich und exzentrisch, »Schichten 
ziemlich breit. Länge der Kömer 8 — 139,6 ft. Breite 4,6 — 63/4. Außerdem kleine (4,6 — 8,6 /i) 
nmdlioli» oder «UiptiBolie KOmehen. (Nadi Ew Heaa.) 

88. Sagost&rke aus dem Marke der Sagopalmen Metroxylon Rumphii und M. laeve. Sie 
besteht aus einfachen und zuRammengeeetzten Kömem. Erstere, die Xebei^orm, nind meist i>chr 
groß, SO— 65 fit eiinnd oder nahezu eirund, auch gestreckt oval. Am breiteren Ende haben sie 
einen exzentrischen Kern oder eine swei- bis mehrstrahlige Spalte. Die maanunengeeetslen 
Kömer zeigen an einem auffallend großen Hauptkom von 60 — 70 (80) /i, wdehes auch kleiner 
(30 — 46/4) sein knnn, ein oder raehi-ere (2 — ,1, seltener bis 5) kleine (10 — 20 fi messende) Nebcn- 
könier. Dia Nebenkömer sitzen häufig an einer Ausstülpung des Hauptkeraes, und zwar, 
wenn mehrere Nebenkfimer vorhanden sind, in der Regel nieht weit vanetnander entfernt am 
Anptkom, so daß das gegenüberli^ende Ende des letzteren freibleibt. Meist sind die Neben* 
kömer abgefallen und im Mehle als püuketi- oder schüiwelfönnigc Kömor zu sehen. Die Haupt« 
kömer sind je nach der Lage im Präparat elliptisch oder von der Seite gesehen zuekerbutf örroig. 
Der Kem Uegt exzentrisch, er ist meist durch einen ein- oder mehrstrahligen Spalt kenntlich 
gemacht. Schiohtong iat häufig zu sehen. — ZaUbmohatödce, Haare tu dgL kommen in Sago- 
mehl vor, biklen aber keinen ständigen Beetandteil desselben. Im Sago findet man neben der 
unverftndert<»n Sagmtärke auch mehr oder Mc>ni^er verkleisterte Körner. 



Als Sago (brasilianischer Sago) wird auch hauiig eine geperlte ^apioka gcliandelt, wulclie 
aber ieieht «a der ehankterfatiadien Vorm der Hanüiotallriw m erinnnan fat (1%. 72), 
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Stilrke, Vergr. 1 :300 (Nach A. Scholl). 









Fig. 67. Banaoe (Musa paradiBiaca). 


Fig. 70. Carjota arena. 














Fig. 68. Artocarpus inciaa. 


Fig. 71. Sago (Metroxylou Ramphii). 
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Fig. 69. Inocarpun edulia. 


Fig. 72. Tapiocc«. 
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ÜBtMniBhiii^ dar KAU» «ad flUxlMMlib. 




2. Färbung, Mhtreh JöO» W«imdae6UifakfliiiniiiitJod«n«]u]leiidMiL5- 
«ingeo in Berührung gebracht werden, ao wird Jod in lliiMn abgebgeft und di« gebildete Jod* 
■tiriie zeigt eine dunkk? Far^iintr Diew ist ji <Ir>ch rerechiodcn nnd zwar sowohl nach der StArke- 
ari wie auch nach der Jodlöeung. Die Jodtuüitur (2—3 proi. alkohoUaohe JoUi^uqg} färbt ebenso 
vis die wlwwjgii Jod-Jodkalfaiialfisung in der Regel tiefblau, a«ur bei Beiatiiin «nd vandun 
Ifaimt&rkearlen iat die Ekrbe ▼iolefetfalaa. In ataik rndfiantw JodUtaimg ffadet aar ein» Aa- 
ftrbung der Kömer statt, in vielen Fällen läßt sich anf diese Weise die Oht^rflachenstruktur 
der Stdrkekönier schön sichtbar machen. Zum Nachweise von StÄrke in stÄrkeführenden 
Pflanzenjsellen eignet sich auch Jodmilchfl&ure (heigeeteilt durch Auflösen einiger Jodkr^-st&lle 
iii hsiSer» ainvdioker IfiMnlaie). Disws BMgena stellt die natfirüohe Gestalt des Gewebaa 
Im and lidlt ee gMcbKeitig auf, w&hntid das Jod die nur wenig gequollenen SUnkdUimer 
fifarbt. Von Bleicher ist Jod in Damijfform zur Unteraoheidung der St&rkeart*n angewendet 
wotdea. Umi stellt unter einer Glocke auf verechiedenen Uhigläeem die Stürko und einige 
JodktjnteUe nebwwinandw auf; Immt atttigt man dieStIvk» TOffhar nüt IWaditiginitk indem 
man sie 24 Stunden unter einer Glocke neben emem BehAlter mit Walser stehen läßt und nach 
di(*fior Zrit daa VVaR«<»r durch .Tod erwtzt Oder man trocknet die Starke ziuiächst bei T05"*, 
setzt nie dann 24 Stunden Jodd&mpfen aus umi sättigt danach mit Waaeer unter der Glocke. 
BiflcM wild UaiHlidto ■Atranviabtt, OetnUsallcka tanbengiaa gefilrbt. KaitDÜBlrtiika 
nimmt eine gelbstiobIgiB graue Fari» an, sie ist am so gelber, je mehr fremde Statt» sie ent- 
hält, 8ago färbt Bich milchkaffeobraun. 

Die Jodstärkoreaktion wird durch C h oral hyd rat stark beeinflußt, und z^-ar erleidet 
sie ein« um uo stärkere Verzögerung, je konzentrierter die Lösung ist, bei eiuuui G«halte der« 
selben too mehr als 70% CUoralhydxmt wird sie gaox veriiindert. Wendet man eine Lfleong 
von Jod in Chloralhydratlöeung an, so findet keine Jbdstärkefaildung ktntt, wenn der Gebalt 
an ( hiomlhydrat 80% betrigt, bei 70% «>d mniger wwdm uim die atärkekömer sofort 
in Jodittärke verwandelt. 

Wenn die Jodfärbung der Stärkdkömer, welche nach der gewfihnKohen Atnffihrung 
nieht daueriiaft ist, lialtbar gemaoibt werden hoII, so kann man nach Lagerheim*) die mit 
Jod Jod^fflliMni blangeftrbten Kömer mit Silbemitratlösung behandeln, dem Sonnenlicht 
aussetze» und darauf mit ^ydrochinon entwidceln. M. Fischer*} läßt die mit alkohoUacher 
Jndifieniig fllwdhhtBtt Kgmar an derLafteiaftnidbiBo mid Ikriagt dami einen Tropfen Gsnada* 
baisam daianf; der ÜbenolinA der nrimag IIM aieh iuliloa in dem 

die Stärke braungelb gefärbt bleibt. C. O. Harz') vernvendct Jodparaffin (1% Jod in Paraf- 
fiiiuni liquidum bei gelinder Wärme gelöst), nachdem die Stärke mit Jod-Jodkahum einge» 
trocknet ist. Das Deckglas wird mit lOproz. Gelatine umrandet. Hierbei zeigen die Stärtce- 
kümer ein meUedenea Teilialten, Kassaveatlil» bleibt fsiUoa, van KailoICeMln^ elMOio 
Ton Haranta-, Curonma- und Cannaatidke wrden die meisten Körner gelb bis dunkelgelb. 
bmun gt'färltt, dabei erscheint der Kern und eine sich ihm anreihende oft pferdeschweifähtilich« 
Masse dunkelbraun. Dai^ben finden sich auch blaue Kumer, so daß aluo die St&rkekömei der 
gleiehen Art sidh dam Reagens gegenüber Tendüeden verhalten kOnnen. Die gleidian Er- 
scheinungen eigibt die von O. Tun mann*) voigeschlagt-ne .Todzuckerlösung. ESna konsen* 
trierte, nötigenfalls mit Thymol oder Phenol haltbar gemachte Rohrzuckerlösung vnrd mit 
0,5% Jodkalinm und 1% Jod yersetat, bei dieser Konsentration kann die Vorbehandlung 



M Zeit«<dtr. wies. Miki. 1^7. 14. 

*) Bot ISmtmlbL, BsilMft IMS, U» m 

•) Zsitsflbr. Wim. lliltr. 1«M» «, 9& 
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mit .)od-JcKlkaUiiml(i<8iuig fortfallen. Die Färbung hält sich auch olme UtnsohUeßung des 
Deckglutsrandes längen Zeit. 

b) Ifun^ orffonirnfhe Far&gtofft* Nach Gastine*) verfielt mananf ememObjdit* 
trlger oino kleine Mi-nge der Stärke oder deslfehleBin 2 Tr«»i»fen th r f 'arhlosi mg (0,06g Farbstoff 
in 100 rc ii> flf^pni/. Alkohol), trtK?knft ln'i 28- W° ein, steigert tiaiui di«- 'l'ctnperatur während 
einiger Minuten auf 50°, erhitzt sehließlich auf 110 — 130°, gibt einen Tropfen C'cdemöl oder 
Canadabolsam zu, legt ein Det-kgl<ui auf nnd l&Ot erkalten. Hieniaoh en^amt der Kenn der 
Stlikekdmer bei gewinan Arten lehr deutHch in Fonn eines roten Pnnktee. Bei ReisBtäike, 
Mais- und Buehweizenstärke, femer aueh bei LolchBtärke ist der Kern sehr (U utlioh und vcr- 
hältni^niäßle iiroß r.xi «-rhen, bei anderer Oetreidestärke ist er daerprn srltt n (icutlich. Kartoffel-, 
Arrowroot- und iiatat«*nNtärke zeigen einen Mcnig deutlichen Kern und färben »ich im (jegcn- 
aatz ao den meisten Stfakesorten selbst Als Farbstoffe kfinnen benvtst weiden: 
Anilinblau, Lichtblau, Banmwollenbbu, C^R-Blau, Meldolablau, i^enzoazurin, Anilingrün, 
Methylprün, Anilinbrsun und -gelb, Chrj*8anilin, rhryonidin, Snfranin, T'hpnf)lsafranin, 
Vesuvin, Auramin, Dinitronaphtkol, Magdalarot und die Violette in starker Verdünnung. 
Aueh mit Osminmstme, Silbeniitrat (nach Beliahtang) und mit Goldchlorid erhilt man gute 
Pr&piu«te. Ähniiolie Erscheinungen kann man nach Peltriaot*) erhalten durch Behandeln 
der Stiike mit absohitem Alkohol, Zyk>l und Paraffin. 

QnvHiuig und Verh'leUte^mng der Stürke, a) In Wasser durch 

Tem peraturorhöhnnp. Daß Stärke beim Erwärmen in Wasser verquillt, ist lange 
bekannt und dies« i!ligensehaft «ludc schon 1883 von Wittniack für die Unterscheidung 
Ton Roggen- und Wdsenstädn» su ▼erverteo genioht. Indem er die 8tllike ab Teikleistert 
betrachtete, wenn I» i der mikraekopiBchBn Untendohong die Mehrzahl der Kömer deformiert 
ist, bestimmte er die Verkleisterunefftemperatur für RojjpcMst;irkt' eu 62'/,° und für 
Weizenstirke zu 05° C. Zur Ausführung der Untersuchung werdcu 2 g Mehl oder 
Stirka mit fiO com Waawr in einan kMnen Becherglase gemisobt, leliteiea in ein mit 
Wasser gefulltea gröBaies fiedieiglaa gestellt und dieses allmfthlich eriiitat» indem die Mehl- 
aufschwcmmung mit pincm gr-natun in Zehntrl Cradc geteilten Theraiometer beständig pc- 
rührt wird. Sobald das Tberutometer 62*/,° zeigt, mrd das kleine Rcchcrglas herausgenommen 
und in kaltes Wiuser gestellt und nach dem Erkalten ein Tropfen der Mischung unter dem 
Mikrodnp gaprüft. Hienbei vethalten sieh jedoeh nicht alle KOtner der beiden genannten 
Sti^earten gleichmäßig. S. Wein wurm') schlägt deshalb vor, 2 g Mehl mit 200 ecm Wasser 
eine Stunde bei 62'/, — 63° C zu digerien n. nl^^lann sind von Roggrn?5tärkt' f.int alle Kömer 
stark verändert (gequollen oder gelöst) und die wenigen unter dem Mikroskop noch in ihrer 
ursprünglichen Form riehtbaren Kdmer zeigen grdfitenfeils keinen dunklen Rand mehr. 
Weizenstärke dagegen ist zwar gequollen, erscheint also Ktiu k veigr50ert, die Kömer haben 
nhcT fast alle nneh den dunklen 8t'liarl< ii P.and, sr daß U t inwurm dieses Verhalten zu 
quantitativen Bestimmungen durch mikroskopiitchc A u azä hl u n g unter Verwendung von 
Veigleidbspräparaten aua Ifisehnngen vom bekanntem Chhalt an den einzelnen Stäikeaorten 
VOTSchligt. Hierbei cfgeben eioh aber Schwierigkeiten (vgl. S. 608). Die nooh in Zellen 
eingeschloesenen Stirkekflmer sind nach dem Digeiieien nicht gequollen* sondern »igm 
nur Kisse. 

Die Quclltemporaturen für verschiedene Stärkearten sind von mehreren 
Autoren angegeben, ao nach Lintnor jr.: 



Annal. ohim. snsL 1906, 11, 281; Zeitsohr. f. Ünteirsudiung d. KabrongB- u. (kttuSmittel 

1907. I-I. Tlfi. 

2) ÄnnaL chim. anal. 1808, 13, 50; Zeitaobr. i Untersuebung d. Nabrungn- u, UenuBmittel 
1907, 14. 716. 

•) Zeitsohr. f. Uatenracbung d. Nabraqgs- u. GenuBs^tel 1808, I, M^IOI. 
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^natttnil Hat §\tA rlrAlr AmAr 


Kartoffel- 
stärke 


Weiren- 
stirke 


AftissiarKe 


iteissurK6 




ARO 


40 


50 


80" 


StArke Qucllung . . . 




Ö0° 




70° 




1 65° 


80° 


75° 


80° 


nach Symons: 














60° 


65° 


70° 


Beginn der Verklcistcrung . . . 


60° 


65° 


70° 


75° 


Völlige Vcrkleisterung .... 


! 65° 


70° 


77° 


80° 



Lipp mann gibt folgende Zahlen (Grade Celsius) an: 



StArkeart 


Deutliches 
Aufquellen 


Ho^inn der 
1 Verklaiiterun? 


Vollkommene 
TerkleiiteruDg 




45,0 


50,0 


55,0 




52,5 


56,2 


68,7 




53,7 


58,7 


61,2 




37,5 


57,5 


62,5 




1 46,2 


58,7 


62.6 




\ 50,0 


56,0 


62,5 




52,5 


68,7 


62.5 




50,0 


68,7 


62,5 




50,0 


65,0 


67,5 


Manihotstärke (Tapioka) . . . 




62,5 


68.6 




66,2 


66,2 


70,0 






66,2 


70,0 




55,0 


68,7 


71,7 


Eichclstärke 


57,5 


77,5 


87,5 



Buchwald') benutzt die auf die vorstehend angegebene Weise ermittelte Vcrkleisterungs- 
temperalur zum Nachweis von Bohnen-(Ka8tor-)Melil in Weizenmehl, indem er die Mischung 
auf 65° C erhitzt. Die Weizenstärke ist dann verquollen, die Bohnenstarke nicht, der Unter- 
schied soll Ix-sonders nach mehrtägigem Stehen der erliitzten Mischiuig hervortreten. 



flg. 78. 




1 2 8 4 5 

Poltrisation von WeizenstArke. 
1 und 2: Tor dem Erw&rmen; 3: ßednn der Vcrkleisterung: 4: Fortschreitende Vcrkleisteruntr. 

B: VulUliUidig verkleistertes Korn. 



Da aber bei dieser Bestimmungsweise dem .subjektiven Ermessen des Analytikers hin- 
sichtlich des Eintrittes der Vcrkleisterung ein weiter Spielraum gewährt wird, so hat M. Ny- 
man*) als Kennzeichen für die Vcrkleisterung nicht die mikroskopische Formänderung der 

^) Die Mühle. 1904; ZeiUcbr. f. Untersuchung d. Nnhruiig^- u. GenuDmittel 1904. 8. 436. 
«) Zcilschr. f. Untersutlumji il. Nahnmir«- u. Genußmitt«-! 1912. t4, 07.1—070. 
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BttAädkuWf mmdmi dtn Verlnat der Pot»ri«*tionB«raoheiiinDgoD (der Doppel> 

brcchnng. vgl. S. 561) gowählt, or Ix^zcichnet ftlso als VerkleiHterongstempcratur diejenige, hdi 
welcher die Doppelbrechung eben vollständig verschwunden ist (Fig. 73). Pieee Tempecatur ist 
bei BoggeoBt&rke 57", OerstenatAiiie &8°, VVeiaenatärke 69**. 

Für die UnteiMiMidmig der StitalteeKlen in Ckndeolufi wMA Nymati die Reak- 
tioDsgeRchwindigkei t Ix-i niedrigenik Tero^K-ratoren heran, wobei zu beachten ist, daB 
die größeren Kömer Bchnelk-r verkleistert sind als die kleineren. Beispiels weise ergaben sich 
für die größeren Kömer (über 32 f* Durchmeeaer nach dem VerkkiBtem) von Rogg^- und 
WeiieitttiAe bei Beliaadliidg mit der lOfaehen Iboge W«Mer folgende Werte: 

Verkletalert Minuten 



TenodwtHDperator Bonaottarfce WaiMostirk« 

«• 0 IV, 

»" IV, 5 

M* 2.9 
.6 24 

S2« 12 * 26 



Wenn also eine Mischung von Roggen- und WeizenstArke etwa bei S3>* 7 IGnnten lang 
behandelt wird, m ist die Roggenstürkc verkleistert, die Weizcnst&rko dagegen noch dopp^>l- 
brechend. Für Kartoffelstärke ergab eich die Verklei8terungstein|ieratar bei frieohem Material 
n 6»*, äagagBA bei «««raabMler 0tibto n 65*. 

A It KiiiUM|t^ yementlioh cor Untenobeidung Ton giofikOcnigflr CtoteejdeeMifce 

(Weizen) von kleinlvömiger Stärke {1\>Af. Mnis) i.st die Behandlung mit Kalilauge vorgeschlagen, 
in einer ik-kanntuiHchung der Kgl. Kreishauptnumnsehaft in Dn sdeii ist zum Nachwei.<? von 
M a is m ehl in Wcizeninebl auch 24 stündiges Stehcnla8tjen mit C'hluralhydratlüeuDg (8 g Ghloral- 
hjrdiBi und 6 oom Waieer) TOfgeeobrieben« naoh K. B*itm»nn^) ist» aber in dieeer Lflenng 
schon nach 30 — 4t5 Minuten alle Maimtärke verkleistert. Letzterer hat daher empfohlen, 
ptwa 0.1 ff Mehl in einem Reaj»enf«clase zu lOccm 1,8 pmz. Kalilauge zuzufügen, umzuschüttein, 
genau 2 Minuten unter mehrmaligem Umsohütteln die Lauge einwirken zu lassen, dann 4- 5 
Troplen 25pros. Salnlnre zur Anfhebnng der Wirkung der Lange nuuaetaen und etnen Troplen 
der nur mehr ganz schwach alkaBaehen, nicht MiUMi AnCsokwemmang mikroekopiwh m 
untersuchen. Da die W. i7f n?=r:irk(» nun (abgesehen von den kleinsten Knmom) ganz ver- 
quollen, die Maisstärke aber uovh fast unverändert ist, läßt sich auf dies« Weise noch «ine 
geringe Menge (1—2%) Maiamehi naehireieBn. Rogganätiike verfalk ikii wie WeuMuCidoft. 
Bau mann hllt eine quantitative Beetimmnng unter Verwendong Ton Vetgldobsmustem 
bekannter Zusammensetzung nach diesem Verfahren für möglich. J. Belli er*) verwendet 
zum Nachweise von KeiB- oder Leguminosenstarke neben Weizenstftrke ebenfalls Kalilauge 
und zwar in drei Lösungen. 1. Lösung. von 5 g Kalihydrat in Stücken, 15 ccm Glyoerin (30°) 
and 85 eom Weaaer. 2. lOD com der enten Lflemig und 5 oem Glyoerin. 8. 100 eom der enten 
Reagenzes und 300 ccm Wasser. Die erste Lösung gNÜt den ullcrgrößten Teil der ReiBstärke 
nicht an, während die übrigen StÄrkoarten (ausgenommen Lolehstärke) nach 1- 2 Stunden 
verquollen sind. Reagens Nr. 2 greift die ätärkekömer von Mais, huchweizen und Hafer weniger 
kioht an ab die fibcigen, wftbieod Beafena Nr. 3 die Soluehtung bsw. die S|ialten der Bohnen** 
Boggen- und Weizenstärke deutlich hHlTortreten läßt. Lösung 1 dient ilalier zum Nachweiee 
von Reisstärke, Lösung 2 von Mais-, Buchweizen- und TTnforstärko und Lcnung 3 von 
Bohnenmehl. Die Prüfung geschieht durch Kintragen des trockenen Mehiee bzw. der Stärke 
in einen auf dem Objelcttriget befindHehen Tn^fen der LBeung; statt der UdU» kaaii man 
aber auch die WaaefawlMer von der Kfeberbeetunmung fSr die Untemndtung ▼enrenden. 

*) Sattadir. f. üntenodraiig d. Nahrangs- o. GenaBnlHel 1896, 2» 27-^. 
'j Xuivil ehim. anaL 1907, 12, 324; Zeiteohr. f. üntersudmng d. Nabcung»* n. Genuß- 
mittel 190H. I«, .■?0."^ 

König, >'sbruD«»inltteL 111,2. 4. Aull. 25 
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Mikroflkopiache Untersuchung der Mehle und Htürkeiuehle. 



L. Surrp*) hat vdrslehcmlfs Verfahren in drr Wriw» ahpeäiirlert. daß er von den kräftig 
durchgerührten KJcberwaschwäaseru ü cem 2 Minuten nul etwa 2(HK» l'nidn-hungen in der 
Minute zcutrifugiert, cU« überstehende FlüsKigkeit abgieÜt, den Kückstand mit ö cciii der 
LBnmg 1 naoh BelHer gut TeirOhre» 5 Minuten bei 90-^* vwUdstert, 26-<W oom Waamr 
BUfOgt and wieder 5 Hinuten zentrifugiert. Die klare Flüssigkeit wird bis auf 0,2ri — 0,5 ocm 
abgegossen und der Rückstand mikroskopiert. Auch dies(^ Verfahren soll znr (juantitativen 
Bestimmung von Reismebl in Weizenmehl an der Hand von Veigleichspräparnten ver- 
wendlmr «ein. 

A. Colli n und Perrier') behandeln 0,5 g Mehl mit 10 com einer IMinchiing von 80 g 
Wasser, 15 g Glycerin und 5 g Kalihydrat unter Kneten mit den Fingern. Wenn man nach 
'/tStündigeni Stebenlaasen bei 300£acher Vergrößerung unter dem Mikrotücop untersucht, 
so findet man nur noch Reis* und Lokhstftilce. Preßt man nun unter Reiben des Deckglases, 
M> aerfaBen die Eleinente dee Loldiee und venebwindoi, die Beiastiike dagegen bleibt un- 
verändert. 

Eine weitere Anwendung kann T.ange zur Erkeiimni>; von H i rnes t ä rke finden, wenn- 
gleich in diesem Falle nicht ihre EiJt^ irkung auf die tStiirkc tiellMl beobachtet wird. Wenn man 
nimüdi zu gidflerm Klumpen von Hire e eli B d ro venlfinnte Knitleuge sullieBen Iftßt» so tvixd die 
Stirke gelfiet tuid es erscheint ein gepcrltt s Netz von Eiwcißstoffcn, in welches die Stftlhe ein* 
gelagert war. Diese Eigenschaft zeigen alle Hirsearteii, also Sorjrhiiin. Pnnieum und Setaria, 
auch die Stärke des zu letzterer Familie gehörenden, ais lästiges Unkraut bekoimten Borsten - 
graeee (Set. viridis). Auch bei Polygon nm arten, inabesondei« bei Boohweiaen, bringt ver* 
dOnnte Lauge ein Eiweißnetz zum Vorschein, indessen ist nach A. E. ▼. Vogl das Netz bei 
diesen Samen nieht perl- oder könichenf(irmig, sondern „es besteht atip zarten Balken mit luft- 
erfüllten kleinen lutcrstitien an den Verbiud<ui{p»teilen der die polygonalen Masclien U;- 
giensenden Ketebalken'*. Bei Mais rind die StlikAOmer dnndi eine dSnne homogene 
Plaa ma masse verlEittet, vroMie in Kafikmge feinkdinig seiiUlt und bei grdOeseo Gruppen ein 
Xetz aus feinkörnigen Fäden nder Toniken bildet. 

;•) In Natriumsalicylat W. J.ru /.'■>] hat festgestellt, daß Stärke in einer Lösung von 
1 g krystaUisiertcm XatriumsaUcylat in 11g Wasser langi^am quillt, und zwar mit verschie- 
dener Geeebwindigkeit. Die Beoba^tnng gesohieht im b&ngenden Tropfen in der Weise» 
daß man die Starke mit Wasser aufschwcmnU, einen Trtjpfen d.i\ nn auf ein Deckv'la.s bringt 
und bei cewnhnlieli« r Temiieratur t introeknen Ifißt. T'edini.'iing für das Celinpen der Prüfung 
ist, daß du' Stärke nach dem Trocknen wie ein zarter Hauch auf dem Glase erscheint, d. h. 
daß die StiikeikSmohen nur neben-, nioht iäiereinander liegen. Kaehdem daa Deckglas mit 
Vaseline tunzogen ist, s<^tzt man einen kleiu< n Tropfen .Salioylatlösung auf die Stärke, dreht 
das Deckglas um und lept es niif die Ildhlnri'^ < iin > für V« rMu lic im luiti^mdi-n Tropfen be- 
stimmten Objektträgers. Uer Tropfen soll so groß sein, daß er nicht von der Stärke gänzUch 
aufgesaugt wird, andererseits aber auch nidxt so umfangreich, daß er nbh an den V as eU nw and 
aidit, da in diesem Falle die Untersnchnng unmdglich wird. SÜn Teil der StXrkekdnwr Uet 
sich vom 1)e( ki;la.'<e ab imd schwimmt auf der unteren Oberfläche des SVofllens« man muß 
daher bei der Untersuchung alle Sclüchten des Tropfens berücksichtigen. 

Hierbei verholten sich die einzelnen Slärkearten wie folgt: Roggenstärke: Groß- 
ktener schon naeh 10 — ^16 Minuten deutlich gequollen, abgeplattet, zwischen geknusten 
Xieols i«t kein P<»Iari«ition.skreuz mehr zn .sehen; im<'h eim-r Stunde sind die meisten Groß- 
kdmer verändert, KJeinstärke noch unverändert. Nach 24-- 48 Standen nur noch wenige 

Ann. dw Fakif. 1911, 4. 609; Zeit«dir. f. Üntersudinng d. Xahranga* u. Oenn&mittel 1913. 

». 71. 

-) Ann. dea Fakif. 1911, 4. 493; ZeiUtchr. f. Dntemicbang d. Nahmiig»' u. Genufimittd 1913, 
tt. 71. 

*) ZeitMhr. f. oü. Cham. 1909, IS» 224—227. 
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kleine Köiiisr unTBiindeit und mit Polamationskn^uz, nach 8 Tagen alles verquollen, Um* 

risse kaum Hichthar. — Wei?.«' nstärkr: Xach einer Stunde nur vcrfinzoltf firoßkömer ge- 
quollen, bei der Mehrzahl ist der Band scharf, Abplattung nicht wahnichinbar. Nach 24 
Üb 48 Stundefi die meisten Kutaner in der Fon» erbalten» die Hehnahl uagt das BolansatioM* 
kreuz« Xach B Tagen viele veränderte, ge<|iiollene, verbogene Kömor» UmiisHe meist lait, 

aber klar und scharf gezeichnet. Pnlarisation vrr^chuumlcn. Arrowrofit: Xnrh 1 21 
Standen vennnzt^lto Kömer ge<{Uolieii, nach einer Woche die meisten Konier auf der L'ntcr- 
seito des Tropfem, Umriase und Polarisatioaskreuz noch scharf. — Kartoffelstärke: Nach 
1 — 24 Standen nur wenige KAmer geqnoUen, naoh 2 Woehen lagern die Stäikektoier aof 
der Unterseite des Tropfens, nach 3 Wochen und länger noch eine groüe Anzahl erhalten 
mit Pnlarisationskreuz. fl< rstenstärke quillt nur 7.um Teil, Haferstärke ist nach einem 
läge fast iinverändort. von Hirsestärko ist nach 1—24 iStunden etwa gequollen, Reis- 
stärke nach 1 Stunde nur seh wach, naoh S4 Stunden etwas mehr geqnoUen, auoh Haissiirke 
zeigt nach I- 24 Stunden nur vereinzelt gequollene Kömer, desgleichen Bohnen-, Erbsen- 
und Linsenstärke. Die Vt rirrönrnnit,' soll otwa 200facli sein. Erwähnt m-I, daß nach Lindet 
auch eine Resorcinlösung die Eigenschaft besitzt. Starke zum Quellen zu bringen. 

III. Llchtlireoliung und Polarisation. 

Über das veniclm>dene Lichtbreehtmgsverniögen der Stärkearten ist w*'ntjr bekannt, 
jedoch gibt A. C. Wilson an, daß mau in einem (.iemisch von Mais- und Weizenstärke die 
Jetstere cum Vetsehwinden bringen könne durch ESnbettein in NeUcenfil, was jedenfaUs auf 
venohiedenes lichtbrechungsvermögen der Stftrke xutuokmlfihnti win. 

W\nn man Stärke unter dem Mikroskop im polarisierten lacht betrachtet, sieht man 
bei gekreuzU!n Nico!« vier dunkle, vom Kern ausgehende Streifen, ein Zeichen dafür, daß die 
Substanz des fStärkekornes zu den anisotropen Medien gehört, also doppelbrucheud ist. 

Sowohl das einfach , wie das naoh dem Doiohgang dnrch eine Gipsptatte farbig polari« 
• ierte Licht benutzt G. Gasti ne') zum Xachweise von H(>is-, Maisstärke usw. in Weizenmehl. 
Er verweiiih t die n.irh ««einem olx^n (s. S. 557) angegeben«'n Verfahn-n bei 1 10 — -130° ent wä.'s.serten 
and in Caiiadabalaam eingebetteten Träparate. Zusammengesetzte Stärkekömer zeigen so- 
wohl im einfach, wie Im forbig poUtfisiertM» Ucht charakterietuohe Bilder. Im emteren er- 
sdietnen die Stärkekömer de^ Kei.ses oder größere Brocken des Zellinhnites glänzend Ix-lettdhtet 
und von granitartiiiem (.i füge. In farliit' }t<>l;irifi<'rtem Jjcht sieht man ein vnni Kern aus- 
gehendes, aus gekreuzten blauen und hcllorangefarbigen Streifen gebildetes Netz. Oanc 
Ähnlich veriialten sich die d«r ReiastAiike Ähnlich geformten, wenn auoh in der Gr56e ahweidien» 
den Stärkearten von Mais, Htrae, Budiweizen, Lolch usw. Die Maisst&rke zeigt v.w.w ver^ 
schitHlenrirtirri' Formen, aber mit jedem aus uiehnTen Zellen hesfr henHen Bruchstück ( iliält 
man im polarisierten Lieht dem gleiche symmetrische Bii<l: «las in farbig polarisieriem Licht 
auftretende Netz ist aber weitmaschiger als bei lieisstärkc. Leguniinoseustärke polarisiert 
ebenfalls sdur lebhalt und glinsend, sie ist aber an ümr von den voierwUmten StSikesorten 
gfinzlii h verschiedenen Form leicht zu erkennen. Cictreidestärke von linsenfönnigem lin\i 
( Weizen.stÄrke) polarisiert in der Ffäi li< iiaiifsii hf nur <-rhw;uh. krSftig daL'e<ren in der Seitt n- 
aufsieht. Haufen di<^r St&rkekorner z«'igen aber das für die oben genannten Stärkearien 
«harakteristische Nets nicht. Naoh der Entwissenmg und JBinbettung in Canadabalsam 
.tritt bei Weizenstärko die in Wasser oder venlüimtem GljOerin sldltbai« Sohichtong und das 
Nets im farbig polariaierten lioht nioht mehr auf. 

IV. diHtttatlvt BttStlmiMg Ii fiMiMhM um vertoliltdMM SttrkMUlMi. 

P,i dir ( hemische Analyse nur in verhältni.Hmäßig It< m. n Fallen gestattet, in einem 
Gemisch verschiedener pfhuuüicber Produkte die Menge der Mischungsbestandteile 

M Ann. ehim. snaL 1907. tt, 66; Zettsohr. f. Untersuobang d. Nsknii^» n. Oeonßmittel 1909, 
IT. S29. 
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quantitativ zu bestimmen, so hat man mehriach versucht, das Mikroskop zur Lösung dieser 
Aufgabe heranzuziehen, ohne aber bisher einen allgemein verwendbaren und befriedigenden 
gefunden zu haben. Alle diese Untersuchungsverfahren müssen in letzter Linie auf 



rig. 74. 




Suchtisch nach A. Meyer. 

eine Z&hlung der im Mikroskop sichtbaren Teile des Präparates hinauslaufen. Daraus ergibt 
sich aber zunächst eine oft unüberwindUche Schwierigkeit. In der Regel gelingt es nicht, 
B&mtüche in einem Präparate sichtbaren Stücke zu identifizieren, also einem der Mischungs- 
bestandteile zuzuweisen. Na- 
^'K- mentlich für die Untersuchimg 




von StÄrkearten trifft dies zu, 
denn weder die Größen- und 
Fomiverhältnisse, noch die son- 
stigen bislang bekannten und 
angewendeten Unterscheidungs- 
merkmale genügen, um die Her- 
kunft jedes einzelnen Stärke- 
komcs festzustellen, ja in man- 
chen Fällen ist diese nur bei 
einem kleinen Bruchteil oller 
sichtbaren Kömer mit Sicherheit 



Suchtisch niich Ä. Meyer.'CSeiteDanskht). ermittehi. Dazu kommt, daß 

zur Bestimmung des Gewichts- 
anteiies der einzelnen Bestandteile die Zahlung allein nicht genügt, daß hiermit vielmehr 
auch eine Großenbestimmung verbunden werden müßte, wa« aber in der Regel undurch- 
führbar erscheint. 
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Oben ist bereite crn-Jlhnt. daß Weinwurm, Bau mann, Siirrr o.a. die mikroflko- 
piücho Untersuchung für quantitative Bestimmungen vorgeschlagen haben. Chamot führt 
die Z&blung in der Weise durch, daß die Präparate bei schwacher Vergrößerung in einem qua- 
diatiaeh •ingetdlten GedohtiMde mteniKdit ivwden. Naehdraa in jedem Felde die ZeU der 
Teile verschiedener Herkunft leetgestöllt itt, winl das Ergebnis graphisch dargeeteOt durch. 
Eintragung der Anzahl der nomialpn Teile und der fremden Beetandteile als Abszissen biw. 
Ordinaten in ein Koordinatensystem. Die hienuuün zu erwartende, vom Nullpunkt der Skala 
ausgelund» gerade Linie wiid aber nor in aeltenen FUkii edielten mideD. 

Zur Aus^fii] der mikrt>skopLHLhen Zählung bedient man noli in devlteget eines Krens» 
tinches (vgl. Ikl. TU S. 159). welcher mit Xoniusteihmg für beide Bewegungsriohtunpen ver- 
aehen ist und hierdurch die willkürliche und gleichmäßige VeiBcliiebung dos Präparates um 
beednunteBtceeken gestattet. Bequemer ist ein von A. Meyer angegebener Snohtiieh (Per* 
qnimtor) (Fig. 94 n. 76), velcher von W. H. Seibert in Wetzlar angeiertigt wird. Dieeer 
Kreuztisch trftpt eine Einrichtung, wdohe gestattet, da.s Objekt fast genau um eine Schfrld- 
br«ite seitüch fortzubewegen, falls der Durchmesser des Gesichtsfeldes 0,1 bis 3,5 mm beträgt. 
Bei der Einstellung noch übrigbleibende Bruchteile des Sehfeldes, welche kleiner als 0,1 mm 
sind, gleicht nutn dnidi geringea Ein- oder AuaeehielMn des Tnbne oder Torteilliafter dwdi 
eine quadratische Irisblende im Okular aus. 

Für pewisf«e FSlle ist die Verschiebung de.s Präparate« um eine Sehfeldbreite nicht zweck- 
mäßig, weil in diesem Falle die zwischen den runden Gesiohtefeidem liegenden Stellen des 
Prtpaiates nieht berflebriobtigt werden. Wenn man, was nieist riehtiger ist, Stieifsn des 
Präparates auszählen will, m verwendet man zweckmäßig eine in das Okular einzulegende 
Glasplatte, auf welcher die .Seiten des ^riißten in das Gef^ichlsfeld des betreffenden Okulare 
einzuzeichnenden Quadrath eingeritzt sind. Man benutzt dann den quadratischen Raum 
zur 2Uüuiig, kann aber doch aooh die aoBerhalb doeeelben liegenden Teile in ihrer Fortbewegung 
veifo^en* wodurch häufig Irrtümer zu Termeiden sind. 

A. Me y er') sucht die oben angedeuteten ?ch%viericlceiten. n.'lmlich die mchere Erkennung 
aller siebtbaren Teilchen, dadurch zu umgehen, daß er für jeden zu bestimmenden Mischungs- 
bestandteil ein „MeQelemenf'einitihrt, also nicht jeden einzelnen Teil des Gemisches, sondern 
nur eine beeohrftnkte Anzahl derselben, nftmlioh je einen für jeden Mlwhimgsbestandtefl oharak- 
teriFtiHchcn zählt . Jode«« Meßelement muß einwandfrei erkennbar tind mikroskopisch zählbar sein, 
außerdem muß es von stete annähernd gleicher Größe und in einem Pflanzenpnlver bestimmter 
Art in annähernd stets gleicher Menge vorlianden sein. Bei dieser Untersuchung ist also nicht 
nnr die 2ahl, sondern aneh die GröBe der TeDdiSB (mittels OknlannilErometeis) {estsasteUen. 
Als Meli( Ii iiiiiit können z. B. für Maisstälke im Gemisch mit Reisstärke die Großkitener dss 
Maises, d. h. die mehr als 9 » im Durehniesser großen Kömer dienen, femer können in anderen 
Fällen Aleuronkömer, Pollonkömer, Spaltöffnungen, Sklerenchymzellen, Haare, Sokietzellen 
als Ibfielenente bravohbar sein. Fir jedes UeflelemeDt bestimmt man sonSdist die Nocmal- 
sabl. ffiersv gebrandet man eine ZÜhDuunmer von 0,2 mm TmIb^ auf deren Boden eine qoa* 
dratische Netzteihmp von 0,05 mm Seitenlänge angebracht ist. Die Xonnalz.-.hl Hr-^leutet 
nun die Anzahl der Meßelemente in 16 (Quadraten der Zählkammor (enteprechend 0,UOS com 
s nind 0,01 g), wenn man die ELammer mit einem Gemisch aus 50 ccm Glycerin und 1 g dos 
trookenen Palmen fftllt (naeh Heyer betragt s. B. die Normalsaid für die GtoBkOraer der 
Maisstärke 1 15,7). Will man nun z. B. in einer Mischung von Keis- und Maisstärke die Menge 
der letzteren bestimmen, so verteilt man eine kleine Menge (wc) der Misehnng in 50 ccm 
Glycerin und stellt die Anzahl der Meßeleniento ((Trußkömer) in 16 Quadraten fest. Der Ge- 
halt an Maisstärke ist dann zu bereehnen naeh der Formel ^ , wenn g die gefundene An- 

n ■ ip 

zahl der Großkümer, n die Normalzahl und v; das Gewicht der angewendeten Substanz bedeutet. 

M A. Meyer, Die nnindlagm und Methoden iüi die mikroekopisobe Untersushnng der 

Püauzeapulver. 1901, ti. 
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Unter Xormalzabl hat A. Mcycr später^) (und zweckmäßiger) die Anzahl der in 1 mg des zu 
bestimmenden StoICes enthaltenen MeBdemiente ventaiidflin. Sowohl bei der Bestimmung 
dev NocmaluM, «i« anoh bei der Untonnohnng einea Gemiwohe« iat ea Torteilhaftt das Palver 

durch Mischen mit feinstem Zuckerpulver »o weit zu verdünnen, daß bei Anwendung von 

6 mg des verdünnten Pulvers nuf joden Zähistrrifen 8 — 10 Meßelfiinnte tntfnilfn. Die ZShlung 
wird nn 5- 10 ]*raj>;ir;it« n aus je 5 mg Pulver wiederholt. Der (irlialt der Miscluing an dem 

zu bestiininciulcu BtJütandteil erj^iht sicli dann zu ^ 12^^ wenn g Zahl dor in einem mg 

des Pulvers enthaltenen Meßelemente ut\d n die Normalzahl für 1 mg bedeutet. 

Daß diaaea VerfaJircn die der inikroakopisohen Zählung anhaftenden Schwierigkeiten 
nicht Tölfig bcaeitigt, hat A. Exendam*) gezeigt. Schon die Beatimmong der Nonnalsalilmi 

bleibt unsicher, weil es nur wenige pflanzliche Stoffe gibt, bei welchen die Anzahl der Meß- 
elemente in ftlk-n Filllen eine auch nnr nnnfthfmd gleiche Größe besitzt. Hierzu konniit l>ri 
Stärkekömem, daß die Große allein kaum ein geeignetes Kennzeichen für die Meßeleuiento 
abgeben kann, da die Sohwaakongen fainrfchtüeh denelben viel an groB sind. Namrallloh bd 
Handabatädke ist das Verhältnis /.wisdu ti Kömem TWSchicdener (irüße stet« wechselnd, 
weil «'S in ufitpehendem Maß*- durch die HcrstcIinnefwHsf' Ixcinfhifjt vrird. Selbst die Art 
bzw. Herkunft der Stärke wird nicb nicht in alkm lallen sicher entscheiden lassen, z. B. wenn 
ea aidl vm die Unteracheidung von Hafer- und BeisRtftrka odar dgl. faandek. 

Fanier ist zu bemerlien, daß die Ausführung dea Veifabnoa gestört «iid, sobald die 
Stärkeknmor nicht aussohließlich i in/.cln. sondern teilweise nurh in grtißeren d'ruppon in dem 
Präparate sich find«'n. Wenn also schon für reine Stärkesorten das Verfahren im allgemeinen 
nur annähernde Werte ergeben kiuin, so trifft daa MSt recht zu für Mehle, welche einen mehr 
odw minder hohen Oehalt an ZeUvand- bsw. KIdeteilen enthalten. Bsendam hat denn 
auch gefunden, daß das Verfahren bei Futtermehlen gänzlich ver^a^tc. 

Wälircnd ii.icli dem Verfahn'n von A. Meyer ein 5IischungHl)i;^taiidleil (oder mehrere) 
dadurch bestinmit wird, daß die Anzahl seiner Mcßclenientc in emer bestimmten Gewichts- 
meng» der HQflohnng ermittelt irird, kann man au«h ao Tarfahrcii, dafi man in demselben 
Präparate gleichzeitig alle Mischungsbestandteile (bzw. dMWi SfoBelemente) auszählt, 
wnhei man nicht an die Anwendung einer bestimmten Gewichtsmenpe prelmndcn ist. Will man 
hierl>ei aU Meßelemente z. B. Schalenstückc oder son.'^tigc Zeligruppen benutzen, so spielt deren 
Größe eine nooh entaoheklend«!« Rollo aia diejenige der Stftrkeikonier. For gewimo FSlle der 
Fkwtia hat eich aber herauegestellt» daß die Grüße dieaer UeOelemente in den im Handel be- 
findlifhen Wnrcn niJr tTiäßitjen Seh^v ankunticn unterliegt, flaß also dann eine hinreichende 
Genauigkeit der Ergebnisse zu «Tzuilen ist. Nach diesem Verfahren bestimmen z. B. die land- 
irirtachaftliehen Versuchsstationen die lieinheit von Leinmchl. Naoh der Aufhellung duioh 
Kochen mit lOpros. Salpetetaftnre und 2^/,proz. Natronlauge werden in einigen Stnifen dea 
Präparates die Bestandteile einzeln ausgezählt und durch Multiplikation mit einem bestimmten 
Faktor (Verhältnis der Anzahl der Selmlenteile in der «.deichen Gewieht«mcnKr) auf gleiches 
Gewicht berechnet. Bedeutet L den Prozcntgehalt an Lemsameu teilen, l, die gezalilteu Lein- 
aamenteilo, « die Anzahl der vorhandenen firranden Sohalentdle nnd / den (fOr jeden fiemden 

100 • f 

Bestandteil verschiedenen) Faktor, so ist L : 100 =^ / : (/ - /w) oder L — ■ 4 • 



Durch die Form, Grüße und ünterwheidungsmerkmale der Stärkekömer läßt doh die 
Herknnfl einei nnvermigohten Hefaka weiat leioht erkennen, bei tfiednii^ien dagegen lekfat 
die UntManehong der StAikekömer alknn in dM- Bogel nicht ana. Alle liehl^ eelbat die feinaten 

Zaiteehr. I. Untaiauchung d. Nahnmgs- xu Genvßmittel 1900^ IT, 497—504. 
■) Ebondort 1800. 18, 462—406^ 
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fiorten, eotlukiteu thet noch geringe Mengen von Sohalenteilen, Haaren, Kleber« 
zollen usw., welche für die einzelnen Mehlarten so kennzeichnend sind, daß sie die besten 
und sicherst™ Mittel zu (Irren \,u luvel^ btrtrn. Allerdings ist die Menpi' dieser Cewebeteile 
oft so gering, dali die erste Aufgabe bei der Prüfung die Absonderung einer größeren Anzahl 
deiselben ist, weil ae eonst unter der großen Menge der StArkekömer leielit ni äbersdien 
bcw. mir aohwierig aoliiifinden sind. 

Will man «ich zunächst einen vorläufigen Überblick über die Menge und Art der vor- 
handenen Gewebsteile verschaffen, so kann man eine kleine IVibe de« Mehlrs rtaf dem Objekt- 
träger in einem Tropfen Wasser ixler be«tier Chloralhydratiüsung bis zur Verkleiati.'rung der btärke 
erwtrmeii>). Iba kann auch durch Zwats rm etwas saheanrem Anifin vnd Salsaftun oder 
schwefelsaurem ^Vniiin und Schwefelsäure oder Phl<)n:)glucin tmd Salzsäure die verholzten 
Teile der GJe webe gelb h/.w . rot färben. Eine ähnliche dnfache von v. Vo^'I angegebene Färbe- 
rn e t bode ist folgende : In einem äoh&lohen werden etwa 2g Mehl mit alkoholischer Naphtbylen» 
blanMavng (0,1 g NaphthyleuMati, 100 g abMd. Alkohol, 400 g Waaeer) mittels eines Glas- 
stabes gemischt. Nach einigem Stehen wild «ne Plobe mittels des Glasstabes oder eines 
Haarpinsels möelidist gleichmäßig auf cinrn Objrl^ttrnpiT pesf riehen, eintrocknen gelassen 
und in einem Tropfen Sassafrasöl (oder ähnlichem ätherischen Ol, auch Kreosot, Gaajakol 
iliv.) «ntecsqoht. Luftblasen sind durch gelindoe Erwfomen tn beseitigen. Der Farbstoff 
fblrt dio Zeltmembran der Obeihavt» der Ifitteischioht, der QoeRellen, der Haan, der Spelten 
blau i>(ler bliiuviolett, ebenso den Inhalt der Aleuron- und Keimzellen, während die Membran 
der Si.irkez- lien nnd die Stfirkekömer ungefärbt bleiben und in dem öl SO duzehsiohtig er- 
scheinen, iiaü itut die gefarbt<-n Teile dcuthch hervortreten. 

Win man dne gr&Oeie Anzahl der Qewebstnle absondern, so dorchmiutert man die 
glattgedrückte Oberfläche einer Probe den Hehles mit der Lu{n> und holt die gefftrbten Teile 
mittels einer befeuchteten Präpariem;idrl heraus. E. Kohn empfiehlt, ^'..li Mehl mit 10 rem 
Athor durchzuschütteln, von der Ätherobcrfläohe die Haare zu isolieren, die Mischung dann 
in eine Üaohe Ponellanschale oder auf FUtrierpapier auszngiefien und in dfinner Sohioht zu 
veirteUen; die gefärbten Kleie- und Unkrautaamen teile sind dann leirht zn erkennen. 

Um pohneller eine >;n>f<rre Anzahl der flewebslt ilr- zti ^■;\nimeln. kann tnnn ^icb nines 
Soklemm Verfahrens bedienen. C. Hartwich verwendet hierzu verschieden geformte Glati- 
■olif«. Ztrai dies» Rohre bestehen aus 3 bzw. 4 Teilen, welche mittels ge.<4chli£lBner Buden 
ansins a deigesCeekt werden können; der unterste Teil ist unten gosdiloBBen und hat die Form 
eines kleinen Becherchens. Das dritt«' Rohr l>esteht el>cnfaU8 aus 3 Teilstüeken, deren mittleres 
mit einem Gluxhahn versehen ist. ^lan srhnflelt riie Mehlpn>be mit \\'assrr mler lOproz. 
Glycerin in einer Flasche au, biä alle Luit bem-itigt isi, und füllt dann die Mischung in die Rohre 
ein. Nach dem Absetzen finden sich im obersten Tnle der feine nncharakteristisehe Detritus, 
tjarunter kleine Stärkek<«nuT, Krvstulle usw. Auf diew Weis«- Iftßtsioh das M«'hl bzw. Pulver leicht 
in mehn're Fraktionen zerlegen. E. Sehaffnlt a]< Ahsetzgefäß eine Trichterform mit 
bimformigum Mittelteil angegeben (Fig. 76, S. ötk)). Ix-tztercr kamt oben oder unten mittels der 
eingesohliffenm Enden eines Qlasstabes versehlossen werden. Etwa 30 g Mehl werden naeb dem 
VerschlieBen der unt(;ren Öffnung mit einem Korkstopfen in den zur Hälfte bis dreiviertel mit 
Chloroform t-efüllton Appnrnt _'. Ipt,i ht, die -iIn re Affnung des MitteltMIcs ge(»chlo«*n und 
durchgeschüttelt. Dann wird daa Gefäß oben geöffnet und C hloroform bis fast zum Bande de« 
obMen TMditeia nadigefuDt. Naehdem die Au&ohüttelung einige Zeit mit einer Glasplatte 
bedeekt gestanden hat, haben «idi die gröberon Bestandteile, wie Sehafentnle, Haare^ Ver- 
onnuigungen usw., an derOberfliche gesammelt und kfinnen nach abermaligem Versohließen 

*) Ein solches Priparat benutzt man bei der Untersuchung von Mehl zweckmäßig auch 
sor Prüfung auf das VorhaadenMin ven Brandsporen. Diese lammi sich infolge ihter sUrkenn 

Färbung schön dadurch bichthar machen , daß man die Bknde vollstindig ttbwt, Wobei 
sohwioher geOthte Gewebe und Stärkekömer vollkommen veracbwindeo. 
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der oberen Schlifföffnung abgegKMwm und vom Clilorofonn durch Filtrieren oder Abdunsten 
gietraimt weiden. Der im Tridlter verblctbende Teil hat sieh nach 24 Stunden in 2 8rhicht<>n 

getrennt, in der Birne hat eich eine dicke Mehldecke 
gebildet» ivilueiid deli mm Boden de« TWobte» die 
Kleberzellen Migesaranielt haben. Auch diese beideD 
Schichten können durch Verschließen der 
Schliffüffnung voneinander getrennt werden. 

F6r die IMMmobang von Woisenmehl 
wendet E. Collin dai bei der Abeondemg des Kleben 
aus dem eingcteigton Mehl erhaltene Waschwass^^r. 
Letzteres läßt man durch ein feuies Gazosieb, welches 
die Gries- und Gewebsteile zurückhält, iu ein konisches 
Gens flieden nnd in dfeeem nun Abeetwn eteben* 
Nach 12 Stunden hüben sich 3 Schichten einee Boden* 
üatzeK gebildet, .die oberste t)esteht aus mittleren und 
kleineren Stärkekomem, die mltUexe aus 8tärko nnd 
Teikn der Kleie und des EmlnyOt die untente aus 
großen Stärkekömem. Nach A. Ferraro findet man 
Spuren .sehr fi i-i i^einahlcrspr Klr-ir im beSteO neoh 
dem Auswaschen der St&rke im Kleber. 

Him kann aaidL die Haaptnieog» der Stbke d«roli 
Verkleisternng oder Veranokerung 




A.Meyer überKieOt 2 g Mehl mit 8 com 2.')proz. Salz- 
säure und 16 com Walser, erwärmt, bis nacfi einigen 
Minuten völlige Lösung eingetreten ist, und vorsetzt 
AbMtBtarlditw bmIi E. Seh ef fei t nach den Erkalten nüt BULUlaqge, bb die steh aniangs 

ausscheidende Masse wieder in Lösung gegangen und 
die Mischung schwach alkalisob geworden ist. Dann l&ßt man im Spitsglaee abeitsen und 
tmtocsucht den Bodensatd&. 

A.F. W. Bohim pars „ Sohanm probe ** besteht darin» daß man etwa 3gMehl mit lOOeom 
Waüar anrührt und ohne umznrfibren bis zum Sieden erwirmt. Von dem an der Oberfläche 
angeeammelt^Ti Schaum, am iK'strn vom Rande, brei(<'t man etwas in dünner Schicht auf einem 
Objektträger aus, setzt einen Tropfen Chloralhydratlosung zu und kocht. Um die verquollenen 
Stlikekflnieir» fiweiflibtobnn ww. gans mm Versohwinden an bringen, kann man anoii etwas 
von dem Sdtaomauf dem Objekttrigtteintfooknen nnd in einem Tropfen Nelken* oder CStHmen» 
öl unter iKhf>n. 

Zur „liodonsat zprobe" mischt man 2 g Mehl mit ltX> ecm Waaser, fügt 2oom starke 
Salis&ure zu und kocht in einer Porzellanschale etwa 10 i^uuten. Man läßt die Flüssigkeit 
ohno amsnrOhnn erindtenp gieBt die fiber dem Bodensats stehende Flteigkeit so weit wie 
möglich ab und untersucht einen Teil des Bodensatz«-« wie oben. 

Filterprobo nach A. Stutzer, ög Mehl wenlen in einer Porzellanschale mit Alkohol 
durchfeuchtet, dAun all mählich unter Umrühren mit ^ /, 1 Wasser vermischt. Man erhitzt bis 
sur -voUstftndigen VeiUeiBtenu^ im Waseerbade, fügt 20 ecm konaentrierte Sslasinre sa 
und erwärmt unter seitweisem Ersetzen des verdampften W^aasers eine Stunde, wodurch die 
Stärke völlig gelöst wird. Man filtriert durch ein ulatti '« Filter, spült die Ge^^ eb8t<'Ile in der 
Spitze des Filters zusammen, breitet letzteres flach aus und entnimmt die Proben für die 
mikroekopisehe Rrftfong. Einen Teil der Gewebselemente dntehÜMiehtet man vor der Unter- 
anohung in einem Solifttoben mit Kalilauge. 

Fcrn-r hat sich fnl^endes Verfahren bei der Untersuchung von Blehlen als recht 
brauchbar erwiesen: Etwa 3g Mehl werden, um Klumpenbildung zu vermeiden, mit Alko- 
hol dnrdifBuehlet und mit wenig kaltem Wasser verrührt, so daß eine ziemlich dünnflüssige 
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Mfaebung entateht. Man bringt in daam grBBemn Beoherglase oder einer BonellMiaohale 

etwa 1/, 1 Wasser zum Sieden, gieBt die SULrkeaafBohweroinunm unter Umrühren in dünnem 
Strahle in dm krftftig siedende Waaser und setzt schließlich I — 2 ocm lOprox. Nntron- 
lauge zu. Diese MLschung gießt man dann in ein bereitstehendes hohes, etwa 2 1 heißes 
Wasser enthaltendes Becheq^, Iftßt naoh dem Umrühren abeitzen, entfernt die öber dem 
Bodenaats stehende Flü.%igkeit, aftoert den Rest mit Salzs&ure schwach an, kocht , verdünnt 
mit WassfT unrl snndrrt den Bodensatz durch Ahiw^t/.onlaMsi'n, ZontrIfugirr«»n oder Filtrieren 
ab. Gegen die Anwendung von Natronlauge könnte eingewendet werden, daß dieselbe die 
OtttBenvriilltnlMW der HembnuBen dnndi QueDimg Tertodert, «s hat sidi «tier gezeigt, dmB 
bei dier ctarken Veidlimiiing der Lauge dieeer Eänfluß nicht von Bedeutung ist. 

Auch durch Behiindhing mit Malzaufj^uß. cxler. da durch dies<"n leicht ne\vel)«tcile der 
Grerste in die Probe gelangen können, besser durch Diiuitaseiüsmig kann die Losung der Stärke 
bewirkt werden. Etwa 10 g des Mehlea werden durch Kochen mit etwa 500 ccm Wasser ver- 
kleinert, die Ifisehang auf 66—60* abgekühlt tmd der filtrierte lialami^B bxw. die Diaataee- 
iQaang zugesetzt. Nach 2 — 4 stündiger Einwirkung bei obiger Tctnperatur läßt man absitzen, 
gießt die klare Flüssigkeit riV) und beliandelt nöticenfalU den Bodensatz mit verdünnter Lauge. 

Wenn man von einer Messung der Zellwanddicken absehen, dafür aber eine bessere 
Püfehrfdiiigkeit der Prftpamte ersielen trUI, eo kommt es auf geringe Vertndenmgen duiofa 
Quellung nioht an, md man kann daher in diesem Falle stärker wirkende Auf hellunga- 
mittel anwenden. Man erhitz* nach R. Woy 10 g Mehl mit 100 ccm Glycorin und 1 — 2 ocm 
iSchwefelsftnre mehrere Minuten oder man kocht etwa 6 g Substanz einige Minuten mit etwa 
100 com 1,25 pro«. Sohwefeleivre oder Sproc Salpeterefture, filtriert dweh ein eelir 
wigmaeeliigBi Gazefilter, kocht den Rückstand mit 2i/,pros. Natronlauge eboifaUe knne 
Zeit, filtriert durch d:is.se!V>e Onju-rdter und wäscht mit heißem Wiuwer anS. Da dlo Haan 
hierbei sehr stark quellen, m müssen sie gesondert unter>^uc}it werden. 

Die Anwendung von Wasserstoffsuperoxyd und Ammoniak nach Lebbin schließt 
dieeea Übeletaad Itot vOUigaoa. MeiiTerrährt 3—5 g Mehl mit 100 oemWa«wr,ko(ditVa6t«M)e, 
setzt 60 ccm 20 pro/,. Wasserst offsuperoxydlösung hin- 
zu und kr>cht noch 20 Minuten. Wahrend de» Kochens ^''•f- T^- 
setzt man 15 oom öpruz. Ammoiuak m klchien An- 
teitw von etw» 1 oem so md aetet daa Koohen nach 
beendetem Ammoniakzusatz noch 20 Minuten fort. 
Sobheüli'4-. l's'if man absitzen und prüft d< ti Bt-den'»at^. 

Außer den gensmnten werden in der mikro- 
ekopieohen Technik als Anfhellnngemittel anoh ver- 
wendet: Chloralhydratlösung (8 Teile Ghltnal» 
hydrat und 5 Teile Wa-^-er), K a 1 iu rn a ce t a t löjsnn 
Etiüigs&ure, Milchsäure und Jodmilchsaure 
(vgl. ä,ft50), ferner Ja vellesche Lauge, Kalium- 
ohlor»t mit SalnftanD und freiee gaefOrmIgea 
Chlor. U.Haupt übergießt schwer aufzuhellende 
Pflanzenteile mit einer konwntrierft ii T^isnne von 
Kaliumohiorat und 2Uproz. .Salzsäure und emärmt 
geünde. Sobald die Teilohen eine gelbe Farbe er- 
langt haben» wenden »ic von der Lösung getrennt, 
mit Waaser gewaschen, in N-Kulilauge kurze Zeit 
erw&rmt and wieder ausgewaschen. Um stärkere 
QoeUnng der Zellwinde au vermeiden, wlaobt man CUorentwickslungsappamt aaeh B, Heta. 
naoh der Chlorbehandinng mit SOpmc Alkohol ana 

und füp^ alkohnlisehc K.ili!au2" liinzu. womnf man nach abermaligem Aoswaaohen mit Alko- 
hol direkt in Chloralhydrat oder Glyceriu einbetten kann. 
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Th. Dieturich und A. Uübebiaud wendeu statt der iii ihrer Wirksamkeit nicht immer 
BovwIlMigan JftTelleaolMii Lauge Tpns. Sodftlösvng an» in weUdi» aie 1<K— 15 Ifinoten 

Chlor einleiten mit der Vorsicht, daß die Flüssigkeit stets alkalisch bleibt. Das Chlor wirkt 
hierbei aaf das in der Sodal()8ung verteilt«' Pulver sehr kräftig ein, so daß nur dessen Ab- 
sonderung und Auswaschung mit Wasser notwendig ist. H. Huss hat für die Anwendung 
dea Oikns efneD dofaehen mid lyravohlwren Appamt (Fig. 77, S. Sd7) beadhxielwtt, iniralaiieni 
daa Chlor durch Zersetzung von Chlorkalkwürfcln mit Saks&ure entwiokalt wiid. Dozolt dan 
unter dem Chlorkalkbehälter angebrn<'}iton Tlalm kiinn die zurückgedrängte Säure von dem 
Chlorkalkraum vollständig getrennt werden, wodurch eine weitere Chlorentwioklung onmög- 
lioh gemacht ist. 

Gewebsformen. 

A. Getreidearten (Gramineen). 
Aus der Famihe der Gräser werden als Brotfruohtgewächse angebaut Vertreter von 3 Unter- 

famfliwi, niaüidi dar Gatoeid^gitar, ftmnentae n a o (Boggeo, WcImb» Oenta), der ZookHgriter, 
Saooihaiifena (Uailb ffina) und dar B«it> und Hategrlaer, Phragmitiformes (Reis, Hafer, seltener 

Zizania palustris L., Glyceria fluitans). 
Bei allen diesen Pflanzen werden die in 
Biapen, Ihm oder Tkaoban angeordnutua 
nätenstände von JLhrohen gebildet» iMlelia 
von 2 H üllspelzen umgeben sind; inner- 
halb der Hüllspelzen befinden sich eine 
odarmehnre Bl&ten, daran jadeabanfüli 
▼OD 8 Bp^btn, einer yorapelae and afaier 
Deckspelze, umachloasen wird. Jede 
Blüte enthält in dem f^chtknoten nur 
eine Samenanlage. Bei der Beifo ver» 
wichst die Bamenhaot mit der Ftooht. 
knoCaavand, Bo daß eine 8 0 h 1 i 0 Q f r u c h t , 
Oaryopee, entsieht, deren äußere Zell- 
schichten von denjenigen der Fracht» 
nad Samenhant geUldet dnd. 

Dieee Frucht ist nach der ReJIe 
entweder nackt oder sie bleibt von den 
Speisen umgeben. Dm entere ist der 
IUI bei Roggen, mslntten Weimierten 
(lUtieiim yrOgm, T. dnnna, T. poloni. 
cum, T. turgidum), Mais »nd den nackten 
Varietäten von Hafer und Gerste (Avena 
uuda und Horde um nudom). Bei den 
fibfigen Ganlaii* nad Hafmartaa» isiiar 
bei der Gattung Andropogon bleibt die 
Frucht mit den Sjx'lzen verwachsen. 
Häufig fallen auch die Früchte in Afarohea 
mht wMm nm dan EfiUipeiMn ein« 
ge4»:hloeean alnd, ao bei Ikitionia Spalta, 
T. dicoccum, T. monococcum. 
Aus dem CSeeagten ergibt sich, daß Teile von Spelzen in den Mehlen von Weisen und 
Boggaa iaBant aalten TorlnauBen, wiluend ikr Vorhandansain in Uahlprodoktea von Bpala* 
waiaen. Qavsta nad Hafer hiaf iger, jedoeh nidit iauner* in beoliaoihftan iak Zar adkmaka* 
piiahan TTwtaraeheldiiBg mflaaen datiert Twuwfntflffh bei den antaienf nooh andaia GawabataHa bann* 




Fi«. 78. 




fiesenmobrhirae. ttoerschnltt der Frücht und einer 
HMIapMM. (Teip'. IflQJ 

4la BlüqMsa, beatehend sos der loBaren Epidermis a*p. 
dar FlUMeehfeht /. dem SchwammpareDchrni p und der 
tameren Epidermis itp, a H.'fAÖbnii-i,.; , tfo SpHlt.'ifTriun^. 
y« Fnichtachale, bestehend aus di-r Kimieruiis ep mit Uei 
Cutirula c, dem FlypodiTni hy. dem st.irki'führpndeti Mcsi. 
karp mes , don CiULTzcllen g und den Schlauchzellen tch, 
y N'i< t-l';irr<'-t uder hyaline Scliicht mit pnqaollenon inneren 
Winden«. B tndoüpenu, bestehend aus der Äleuronscbichto/ 
nad den nehlhaltigen Gewebe mit StArkekfimem tt ud daai 
Proteinnetzfl a. (Nach Wieton.) 
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•chirhten der Frucht- und Skmen» 
■ohftle {F u. 8 Fig. 79). sowie die 
iaSerat« Selüolit dM EDdoepenna £, die 
AUaroBMkiekt JT. Di» Fr««bt> 
schale beeteht im allgemeiaen mh 
4 Schichten, rukmlJch der die Hure 
tngenden Epidermis (Epikarp), der 
Mit»«U«kl«kt (HTpodmii). den 
QuartallcB nad 4m Sehl auch- 
rellcn, wRhrpnd die f^s mpnschale 
aus MTtwaodigen, meist auaammenge- 




s 

K 



t dM ^ eltea« i« Q^mbnitt (Ifacb J. M«ll«rJ 



•§ Ob«rkMt 



▼on diesen Oewebefurmen sind Mr db 

mikronkopische Untcn«-hpi<lnni; pp- 
eignet die Haare, die Längsxellen 
(Epidnii nd MMalMUckl)/ dto 
Qo«rs«ll«B,s. T. MMbdisAUaroii* 
seilen und die Samenschale. 

Die Lage der einzelnen Schichten auf dem Querschnitt lißt sieh an vorat«h«nden Beispielen, 
nimlich Beaenmohrhine (Fig. 78) fOr bespelxte, und Weisen (Fig. 70) für nukte GetNidekönu» 



se* S^lsachieUea 
Ir SaaMahasfe 



ale Spelasa ans der Ob«rh»iil d«r AaBcn» n«d Inneassit» 

■od dia dtswiflchen gelagerten Mesophyll. Die äußere Oberhaut wird von wolligen, in Lftngs- 
reiheii »ngeordneten Zellen gebildet, wdche meist langgestreckt sind und zwifichen Kich häufig 
iaodiamethacbe Haar- oder Kieseixellen und ZwillingsseUen einschließen. Di« innere Überbaut 
iNsleht gsuttulisli ««s MrlmukdlgMi. «Ii Bmi* tiageiidsn ZaOeo. wllvaiid das Mesophyll OMisI 
aus 2 8ehichtei\, dem Faserhypoderm und einem dönnwandigen Parenchym (Schwammparenohym) 
besteht. Die Ausbildung dieser Zellen ist al>er nicht an allen Stellen d^r Sp»;!/,»- k''''< 
Während die Zell wände in der Mitte der Speisen meiat starke Verdickung aufweisen, weiden sie 

nad «Biil|w lUrk .gewdlt, solstek fast geradsk 



A. Äußere Epidermii. 

1. Chmtai Sb BfidMlillKlIwi dar Oantr (Hg. 80. amstehende Tafel Vm) sind gleichmifiig 

btichtip gewellt, in der Mitte «Irr Doi k-jiclie »ehr diok, an den Rindern derselben und bei der V'nr«f»*»lze 
(Fig. 80, B) dünner. Zur näheren Kennzeichnung der Speisen dienen naoh J. For m4 ne k^ | nicht nui 
dia Form, sondem »ach die MaBe der Zellwände und des ZeUomeas. Bs beaeieluiata die Breite dar 
gaiMdidhroadigsaZells^adiaBnitadsrKfaikaektaagaoaBdddaaLiiiBsii dsr Zella (Ahrtand dar 
gegenüberstehenden Vorejiriinge der Zellwindc). Bei fler (Jerste ist (bei den dickwandigen Zellen der 
Deckapelzc) a 23 — 28 n, c 10 — 1 2 ft und d 3 — 4 /i . Die Querwände der Zellen sind gleichmäßig verdickt, 
suweilea gewellt. An den dünnwandigen Seitenteilen der Spelzen siebt man reichliche Spaltöffnungen. 
DiaLaBgsallaB«BoliBalBabadtKarssellan(k),kalbiBoadf5rnitgaB Zallea uad Zwilllaga- 
kartsallan («•*)■ Die Kurzzellen sind rundlich und ohne kennzeichnende UnterHcheidungsmerkmalai 
Die ZwillingBkurzr.elU-11 Niiid dcmrt >;cl>Hiif, daB dio crroüere halbmondförmige Zelle eine kleinere 
lunfaAt. Zur Feststeliung der UrüUeu verhält niMc empfiehlt Formänek die Anwendung von 
5pwfc Dalwiiini aowia jMi» ■ahwaeker (1 proa.) KaHlaaga. Uoge dar f^ngmllen 80— 100 /i (ver- 
fliDMHlfiO^). In dar Oraaaa (1%. «lHatat aiak dis Qewsbsforn der Bpala» »aaiafcat fort» aaak 

n Zaitscbr. f. Untersuchung d. Nahrungs- o. Giraafimittel ISWd, %, 833—842. 
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Tmfel Vni. 




Vwgr. laa (Nach J. Form&nek.) 




1 1 1 Z \ V i 1 1 i M trs k »1 r z /. 0 1 1 e 1 1 . 
Yergr. 120. (Nach J. FormAnok.) 




flg« 81. Gerstengranne. Vergr. lOO« 
(Naoh A. Scholl.) 





Fig.85. Oburliatit <ler Voräpel/. 
veigr. 28U. (Nach Hanp 



/.V doH DinkcU. 
Hinptneiinh.) 





Fig. 86. Oberliaut der EQnospelzo (links 
von der Mitte, rechte vom Rande). Vergr. 120. 
(Naeh A. Scholl.) 
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4m Spitae n «wdoik die ZeUtn «ÜMMilMt dflnniraiidlfw, and «■ taten Muroia kMno »il*M> 
förmige wie »ucli dorlM Ingrftttflide Haan sddnioh Md Avoh Spdtgffnungm dnd in ffoOm 

2- Haler. Die ZeUwände der Oberbaut (Fig. 82) der Deciupebt« und, in der Flache gesebeo, 
mgMah ▼MtUekt» EinHaolrfflmiig ait rundlich nagwiMptec Zactoo (nx^ Haaptfleiieh trommei- 
•chlägelartig)» «He Vcfdiokung iat in der Mitte dtc Speisen stark, de renchwiAdet allmählich nach 
den Rändern T.n, sowie «n der Vrir^polrf», »o daß dip ZH1 wände hier dünn und welienförmig tind. 
Die Qoerwäude (v) der Zellen haben kooteoartige AoAchweliungen, sie «tehen aaweilen eobief sur 
IlogKiohtangderZell0o(«)i Wie bei Gwito wediMln die Laagsellva mltraadM Kttfiiellen {k) 
oder ZwillingiKellen (»)abklatetafe aber umgekehrt wie bei Gerste gebMlk indam die mnd- 
liehe Zelle die h&lbmondförmige Afl CMfie übertrifft. An den Rändern Spaltöffnungen. Breite der 
dickwandigen Zellen (a) 32 — 40 /t, Bllite der £inbiMihtuiiten (e) 14 — 16/i, Liuuen (d) 4 — 8ft. Be« 
■ooden dgeatftnttoh IBr Bäte rind mal an d«v 7«nf«ba brftndliotw Lriaten (Fig. 84), wdaha 
dMrt nit UMliNMn BcilMi van knnmi, davban Haaiaa b wte t rfad. Dia Hafarfranna (VIg. W) 
variUlt «ch ähnlioh wie die Oerstengrannet 

8. Speliwelzen (Spelt oder Dinkel, Emmer, Kinkorn). Nach P. Hauptfleisch*) haben die 
Zellen der iiulieren £ptdermis der Vompelze de« Dinkehi (Fig. 85) die am meisten kennzeiclinende 
Vocin. IN» Bpidcnnia baatehk wia bei der Out e te am Lftng« und Karstallan, veloba in Ung^ 
niben perallcl der Hauptaehxc der Fnioiht angeordnet änd. Die Wände dieeer Zellen sind stark TCf^ 
dielft, nie Tfifrfn Itei starlwr Vergrößerung, von der Fl&ohe C'^hen, ein buohtig hin and htr ^-ebogene», 
au Darmwuuiun^n erinnerndes Au«wehen (daher als „Gekrosexellen" beaeichaet). in L«ugennd 
diaSSdlwladbitaricTarqiioDeniind die Vnndungennisktniabr dentis DiaKurssallan 
•änd entweder rundlich und tragen bisweilen ein kuraes, stumpfkegeUörmiges Haar, oder sie sind ra 
rwreien in Zwillingasellen veieiirigtk von denen dia cina batbmondiBnniflBib dia andere fleeh eegmenl' 
förmiges Lumen beettcfci 

4. Rtepenliiip«. I>lannoliederBiBpettUiBakk««nderbaUen,g|inMdenHail8pal>annd 
der VorBpeiia nmeoUoeean. Dia iuBaran Epidarmiasalian dieeer Spalaen (Hg. 80) gleiehea 
denjenigen der GerstenKpelzc, jedoch fehlen die Kurzzellen. Die langgestreckten Zellen boKifzen 
stark verdickte, gleichmällig wellig-bucbtige lÄugswaude, auch die Querwände sind tmiweieo gewellt 
Naeh dam Speisenrande tu wird die Wand Verdickung geringw und der Verlauf der Zellwand deot- 
Boher weUeoiBnuig. 

6. Kolbeniilree. Die Spdxeo ähneln denen des Borstengrascs. Die äußeren Epidermie* 

seilen sind sehr verschieden groß, die Zähne ihrer Stuten «nd in der tläohenansioht viel mannig- 
ialtiger gestaltet als bei der RispeDkirse, bcüd spitx oder xugeepitst und scbarf vorgesogen, bald 
etnmpC «ft gelappt. 

%m Bontongrag (Setaria). Die die reife Frucht umschließenden Spelsan» ntmBdi die Deck- 
und Vorspeise, sind lederip, verkieselt und mit sahireichen Querfalten versehen. Die äußere 
Oberhaut der Deckspeise und des mittleren Teiles der Vorspeise (Ftg. 87) besteht aus nialiig 
gestreckten 2eUen* dia niohi nur in UagHeiheOt eondem aneh in nnregelmäfligen Qaemihen ange- 
«cdnafc änd. woduiob dia Qnerleltan ber rc egeni i en wnrden. An der «inen Seite toagan die ZeDan 
häufig Cutikularwarzcn mit einer Gruppe von Grübchen. An den Seiten dar Vorepelia 88) eind 
dia Zellen länger, schmäler und weniger verwickelt. 

7. Mohrhirse. Das Kom der Mohrhime wird umschlossen von zwei glänrenden, dicken H üll - 
epalaan und drei bintigen bebaatten Spellen« nindleh der Daekapalta, der Vorepalsa und der 
Spelze einer unvollständigen Blüte. Die Deokepetae ist bogrannt, die Granne fällt aber beim 
Dreschen ab. Die Hfl IIa pelzen »ind von weichen Haaren bedeckt, welche jedo<h beim Dresehen 
und Reinigen meist abfallen, so daß die äpelzen glatt und glänzend erscheinen. Die äuliere Ober^ 
haa$ der Hffllepelien (Fig. 90) beetebtaoa Langiallan mit weüenttrmigen, etark Terdiektao Unge» 
wänden. Zwischen dinen Langzijlen erlcennt man dia Aneatzstellen der abgefallenen TIaaro al» iso- 
diametrisoli« ZwisolieniianM baw. Knrsiallan, weiebe etete von einer lialbmondlönnigao Zeile mit 



>) Undw. Vmauobeetet. 190^ S8k 81. 
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Oetreid«spels«n. 
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Fi;:. S7. S etaria. 
Oberliaut lier Mitte der Vorspeise. 
Veigr. aOO. ^ach A.L. Win ton.) 




Fi^;. H e s I II iiKj Ii r h i TK ft , 
dUiiiin Spolzo. aci) iUiÜere. iop inn«»ro 
Olli i ii;uit, h uml }i' Hnnre. 

Yergr. hMy N;i' K J. Müiier). 

\ 




Olx-rliaiit il<T i)l)<>roii HlllIs|>i)|/o 
Vergr. ÜUO. (Nach A. L Win ton.) 





Fig. 88. Setftria. 

Oberhaut am d<'r ^'o^f^pollz6. 

Vergr. 2UU. (Nach A. L. Wiutou.) 




Fig. 90. Beseumobrbirs«, 
Hfl1l8p«Ize. aep infler» Epidarnii 

und f Faser der IIUHkdoIzo. 
(Vergr. 300.) Nach Winten. 



ep 
h 



Fig. 92. Mais, Dcok-^p»'!/,«. 
■undp*>wt'ltK. ep Obt?r(i;nit. 11 und 

-3 zeilig« Haare, * Haarsparen. 
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UffW^tl— Inhalt begldtot dnd. Die Haiire sind oft 1 mm lang, in der Mitt« 12/4 trat, beideneita 
▼erjüngt; das I^iimrr ist stot« virl tireitor jiIh di»i W&nd. D» Det-k :iud \'or«pplj:o (Fip;. 89) 
Migen in der äußeren Uberhaut Zellen, welohe denen der HullnpelEe in der Furiu aiiniiob, j«dooh 
•nger and dannvandiger iiiML Di* Hm» 4iad *lM«Uig, bia 500 /« lang, od« swdi> Us AniaMg. 
kam uaA ituqpi Hl* Bun rind mke diBnwindig. 

S« Mftb< r)i^ FriichthGllen de« MaUkomea bestehen aus zwei homigon, mit der Maiskolben- 
apindel rerwachncnen iuSeren Hülltpelsen und 4 dünnen, widenpapierähnüohen Hüll- bzw. 
Deck» ond Vorspeisen. Auch die &ufieren Hfillapelsen aind im oberen Teile papierdüno und den 
ndMW Spahn iknlioh. INa ObMh»«t daa honigMi Taika der HAllapalsan (H«. 9t) bartAt 
MM tvdflrlei ZeDformen, nämlich oniegeloiftOig geformten, dickwandigen, reich getfipfettflO und 
aoa gerundet rechteckigen, dünnwandigen, porenfreien ZellcD, letitere liegen oft su mehreran 
^H^f^p.mJ»« und in r^eUnißigen AbatAnden. Die dünnan Tdle der Hüllapelaen (Fig. 92) und dia 
übrigea Spalaaa beatelwn ii«r aua 2 ZaOagao. indeoa daa Heaophyll nlefat am gahfldat bt E» 
Ueibi ako wir die aua ungleich wellig-buchtigen Zellen mit geachlängclten T^ngHHeitet^ Ix'stehenda 
Oberhnut lüiH rta« darunter liefTn'if Pm-t*r:chym mit aartwandiircn Tafelit^Uen. Auf der OV« rhaut 
aitxen einxeliige, ztemlioh dickwandige, bin 1(mK)/< lange Haare mit bi« surSpitse otfenem Lumen« 
aowi« Mioh kuw dftniiwandige. 1— Szetlige HaaNb 

t. ftelk IN» ZeOan dar Anfienobarhaut der Rdaapebe wiehnan dbh dank Um QMm 
und die starke Wandverdickun^i; aus. Sic Mnd kurr (in der TU'pd 2— 4 Windungen der IJiup:irwSnde) 
mid tragen auf den Querwänden häufig dicke kurxe Haare; wo diese atugefallen und, aieht man 
einen runden leeiren Raum awiaahaa den SSdten. In Waaaer oder Chloralhydrat xeigen dIa 
Faltangan der Lingawkada gUttnodiga mada Am (Fig. M B), wlhmid aaeli Bakaadlvog 
mit Lauge die Zellwinde zerklüftet oder knarrig auwebMi. Infolge der Zentörung der Mittel- 
Umell» T.wiachen den Zellen treten dann die Eu Deren Umrißlinien denmlben ala scharfe, sahnartige 
Struktur hervor. Die in der Fläch« gesehenen Zeil wand« aind höckerig, die Mitte der Zellen erachoint 
laMgedaiHB «iiraa vanehvooinwn. Dia Aaaatntdka dar Bmm traten im iMfanpripunt all 
dkkwandige Kunuellen berAor. Brcita der diokwMidlgen ZaDtn llO^Wt/t, Bnite der Ein> 
baahtungen 40 — 85^. Lunt»n » 15//. 

10. HäkttcrtCBlücli (Faoicum cnu gallig Di« Oberhautzellen dieaer Speisen (J!^g. 04) 
sind denen der Beb- und Rlapeohlnwnspalaa taflwdae ihnlkdi. Von den letcteran untamheidan lia 
rieb doiob Ibra Braita und sehr dichte, tief gefaltete Biegungen. An den lUndem der Speise äaA 
die 25e11w5nde sichwicht r verdickt, die Querwände deutlich j^eweUt. Die Breit* der Zellen (o) beträgt 
nach Formänek ö«— 96/<, die Länge (6) 40— 88/i, die Breite der Einbuchtungen (e) 24—44/« 
und die innere Entfernung der Binbnebtnngeu (d) dorehaohniltUiDb 8/i. Xi gibfe aber nacdi 2«|leii> 
bat ««lelMa beMgt: ntt~IS8^ 6 M^88^, e 40^66^ and 4 9—Un, diee» ZeUen dnd «bo 
btiM^ ala lang. Von der Reiaapelze int die Hfihnerffnnlch.-<p<-Ize auf Gnind der gimtinirtfln MnBe 
SB nnteraoheiden, aoch aind Anaatjuitellen von Haaren nicht wahrxunehmcn. 

11. Queeke (Tritioum repen«). Die Oberhau tzelleu dei S|iel2e (Fig. 95) gleichen denen 
der Geratenapalm. Dia Zallwind» «faid gMehmiHg bnebtig gevelit. jednoh dfianer ab bei Oente, 
auch iat da« ZeUumen breiter. Die Breite der ganzen dickwandigen Zelle beträgt nach Formänek 
22 — 24 /i, die Breite der Einbuchtungen 7- 8//, die Entfernung der Einbuchtungen 8 //. Die Zellen- 
querwäode, die Kurszelien und die ZwiUingskuruseUen sind denen der Geratenapelxe ähnlich, doch 
iifc der ünteneUed in der Gf6fia bei den in Zwillingen Tereinigtai KnmeHen geringer ab bei Oentef 
und die umfaaaenden ZeUen aind nicht ao konisch, i^undcm mehr viereckig. 

12. Flusrhftfer (Avena fatna). Die Form der Zellen der A u flcn o bc rhau t (Fig. 96) gleicht 
im allgemeinen derjenigen beim Hafer, inabeaondere auch bezüglich der Form der Verdickung. 
Einen geringen UntenoUed beobaofatet man bei den halbaumdfSrmigeo KvBflQeo, vebha eine 
hnfaiaenartiga Oeatalt anneiunen. DenriebtigpteUntaraebiad sviedMnHnler» ondFIngbafar« 
■ pelro scheint in den (Trößcnverhiiltnisgcn der dickwandigen Zellen zti liefen. Dip^clhou 
sind breiter ai» die Zellen der Uaferspelse, o« beträgt di« Breit« der ganzen Zelle bei Flughafer 

«) Lnndw. Vcfanehaatak 1903» «d^ 67. 
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Qetreidespelzen. 



T»fel X. 




Fig. !'3. KeiBSpelxe, OherhBiit. 
A mit Sflur« und Lauge, ü mit ( 'hloraUiydrat 
behandelt, Ii Haare. Vorp^r. 120. 
(Nach A. Rrh oll.) 



( 



Fig. 94. Hü hnerfennich. Deokspelze. 
Vergr. 12»). (Nach J. Formänek.) 

A 

. . •. • » > < ■ > 



Fig. Oy. Quecke. 
A Deokspelze, B Vor8p«lzfl, k Kunzollon, 
m Zvilhng.'^kurz/Alli'n, u >S|>alt<">ffiiungen. 
Vergr. 120. (Nach J. Forma nok.) 



Fig. 96. Flughafer. 
A Deckspelz«, B V^orspelze, B' Seitenteil, 
C HfiUapelze, K Kurzzellen, m Zwilliu^Bkurz- 
Zellen. Vergr. 120. (Nach J. Formunek.) 




Fig. 97. Trespe. 
A Dpckspplze, B \ orspelze, k Knrzzellen, 
m Zwillingskurzzelleii, o Spaltöffnungen, 
Vorgr. 120. (Nach J. Form&nek.) 



l .* i i < 






Fig. 98. Lolch 
Deck8p«*lze, B VorRpolze, k Kurzzollen, 
m Zwillingskurzzellen. Vergr. 120. 
(Nach J. Formänek.) 
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naeh Forminek 4o — 00 /i , die Btittt dK SnbaohtangeD 1 7 — 26 /i , die innere EntfernuDg der Ein- 
baobtungen 5—8^. An den Seitm der Spelz« auch Spaltöffnungen und kurze koniache Haare. 
Ift. TrMpe (Bromua aeoalinoa). Die Zellen der AaSenoberhaut der Speisen (Fig. VI) 



«adimd. Die Breite 4kktmmlh§tn ZaOm b>kagt nach Forminek darohaohnittUch 32—44^. 



diej^-nip«» der Einbuchtungen 14 — 
bei anderen GräeBrarten swieohen 
4eB LaagiallaB «ImnIm mtA 
ZwflUnfikvrtB«!!««. DiaKyn- 

telkn lind oral and zum Unter« 
•ohiede von denen de« Lolche« *o 
den Seiten zabnfömiig, indem die 



9—18^. Wie 



Langzellen in den KurzzcUen fort- 
läuft Die Zahl der KurtzeUcn be- 
trägt 8— 12 auf lOOO/i L&nge. Die 



iftt größer ai» beim LoloL 
14. Lolch (Lolium temn- 
leotom). Die äußere £pidermii 
dm D««ktp«U« dM tdahw 
(Hg. 98) wild fsUldel tm g». 
itn^ktt-n. an d<>n vpr^hiwlencn 
Teilen der Spelze und der Vor- 
•pelse nngleieh dickwandigen Zal* 



Ltagiwänden. Bei den dfinnwan* 
digen Zellen nind die Biegungen 
mehr sackig. >iach For mä n e k 
Iwtrigt dk BNlta 
digen Zellen 40— fS/l, < 
der Einboohtungen 12 — 20 u und 
der innere Abstand swiacben den 
g^enöbecliegaad«! Hnhwohtntt- 
gan iaDadiwhnilk 16/i. Zwi- 

Bcheti den Langrellen ßnden 
eich rundliche, an der Innen- 
wand geafthnt» !Knru«U«a 
und ZwIllingaknHellMi. dsna 

größere, koniech gebogene eine 
kleinere umfaßte Kurzzellen reich- 
lich, auf li)W ft Länge 12 bis 
lUMBÜMi. BpalMffnvB* 
und kurze kooiaelw diok- 
Haare 



171 

gen 



B. Hypodermfasem 
(Fig. 99—102). 

5{it der Oberhaut der Spel- 
zen verhuiidi'ii fiind die meist in 
2 — Sfaohor Lage vorhandenen. 




Hrpodermfuem der Oertlaa- 
iipeUe, Yerpr. SOO. 
UlMk 1. SeholU 




HlHdmtfMern der Reiispelte, 
T«icr.«ll (Naeh A.8ehom 




ric.UK. 




HypodermfsKem d*-r Htferiipelie, 
Vecgbaoa (Mach A. SoholLJ 



Hypodennfasem der Rine. 

T«rrr. am. 
(Nach A. SchelL) . 
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0«tr6idesp«lzea, Par«ucb7a and iuMm Obeibaat. Veigr. 900i 




Fig. 101 lUfer. 
(Nach A. Seholl.) 
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gfwimmukättn i n unm a de t verketltoa, iang gestreckton F»s«rteUeti. DieMZellso aetgen •owotüia 
dm, OflawwghmiilMiiii «to mA in dvMiki dir WABdrerdiskang und dw Ttptttlvng M 

dM fWMbMraen Cere«lieo toflwdM kMMMiolHaMlldft Untonohiede (rgL die Figuren). Aooh die 
PoTfn ist T.iim Teil j.ur KiTinTriohnuTig goü'ipnrt, n^rnrnfürh Hip hö<^kf«rif!T'n unr! ft<:'hlBiicharti(rea 
Alwit— beim Bmm. Am Grunde der Spelaen finden sieh YieliMh an SteUe der UaggeaUeokteo FMem 
lan^ ■fe«lniolUHBrtig« FotM«. 

C Pftrenohym 4er 8p«Ueii vnd inner« Bpidermis. 

Dm Parenehym der Spelten weitt in einigen F&Uen Merkmale auf, welche beeonden fSr 
die ünt«TK!heidang der Spelsenfragment* geeignet idiid Um diesig Zeüwhicht^n tu erhalten, kann 
man, wenn gröBere Bruclwtflcke der Speisen bot Verfügung Btehen, clic«e nach dem Einweiohen in 
Wmht mit dw AnBeoMit« nMh tmlan mI «ten Objekttriger legen nad dl* SMInUoktaa dw 
Innenseit« mil dem Meeeer abaohaben. Ja dwBtgll Ibdak MM abw MMh ia ipdxenhaltigem Mihi 
ben>itt ahv'«"1^i<>t^ Trt]<> dor innrn'n 7r!1a^rt, namentiHak WMHI nMI dl» fH^lMMB Taflo Blitldt dst 
SielMa abtrennt und die feineren Auteile untereoehtk 

U dw Qarate (I|g. lOi) kwiakt das SohwaMapftmckyB mi 8— S Lagen gerundal* 

Verlauf der Zellwand, wodoroh kleinere und grSßere Intcrzfllularraume entotehen. Die verhSltni»- 
m&fiig regelmäßige Form und Lagerung der 2^11en verursacht in der Flächen&naicht den Eindruck 
einer leiterartigen Anordnung. Auf dem Grunde der Zellen ereobeinen die Eiubuobtungen der Wände 

iDnenepidermia in Form lamgMlMaktM') fftaMlHnh diMnnadjgw ZaBn hartor, mI diwlblli 
•mratten Haare und Spaltöffnimv'^n. 

Baim Hafer (Fig. lOi) ut daa i>arenohym «benfalla mebrrellug auagebildet, die Zellen 
änd «kW ffal nnngriBiifllfw gefamt nad MgMMfaMlb rtMiiiniiiilg. ao daß aakkaioke LOeken 
«riaaban Ihnatt «ntatabaii, welche in dar FUchenanaicht bimflg paaradaa BabenefaMmdw (brOlen« 
artis) f>nv>}if>inen. Untar dam FtaaaaliyB aibd dia langgaatHwiktan ZaHn dar Innareii ObM" 
haut au erkennen. 

Balm Beit (Fig. IM) tiiM dta Sehnuattpaienohym nor «anig daufllBb !■ dia Snabrinung, 
aa baatahl «am swai» alaPanwelaa nabr Lagan neklaafclgert dflwiwawltgw ZAbl Sagagan k* dia 

innere Oberhaut kennxeichnend. In der Flöchenanaicht sind di« Zellen annähernd i»o(Iiamctriach 
meiat »e«lu»eitig. auweilen etwa« gestreckt. Die dünnen radialen Membranen önd faltig zuaam- 
mei^edrüokt und «raeheineu infolgedeeeen sart geatnift. 

Bai dw Biapaakiraa (flg. lOB) baatakt daa Pfttanokym mm mgalialÜlgaB (riam*. 
Üaafcad, dOniiwandigen, feingetOpfelten ZeOai^ daran Wind* Mäal gaaohwatft afaid» ao daA ain 

IL nudit« «nd temMudialeb 
k. Heere. 

Sla H»ftr« dar Frvablobarkavt HUm, wo ala bei dan Qatoaidaarlaa wbaadan afaid 

ainaa dar niabtigaten Unteracbeidungamerkmale, da aie aelbst in den feinsten Mehlen atota auf« 
cufindcn mnd Da die Wandungen dfr Haare in Lauge leicht quelleilt mfiaatll aia aMa ftvab 
in Waaaer oder Chloralhydratpräparaten unteraucbt werden. 

1. WttaOk, DI» Anaabi dar an dar Bpltaa rfnea WaiaanhoriMa aftaandan Haare iat ao groflb 
daB diaaaibao einen mit bloOem Auge wahrnehmbaren Schopf bilden. Die Haare (Fig. 107) aind ateta 
ein7i"!lii7. persde oder aibelförmig g^-hoppn, allmühli<'h von dfT Kun-is mr Rpitro vcrjün|?t odrr b»i 
letaterer piötKlioh aobarf tugespitxt. Der Fuß iat abgerundet cxier abgestutzt, oft etwa« uchief 
teaan- oder bä k a nfWni üg abgebogen, taweibBaiwBakoibigatifgetrieben, grobgetüpfelt. Bia Länge 
der Haara M «abr vanabiedan; dl» pMtta anaaiea bia 1 mm. Dia Braita daa ganaeB Okaiaa 
baMg^kiderUHabteaaSB/i, neiat 16--»^, an derBaM aa^ Ua SB/». Bia Wanddiafca 
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Getreide, Haaro der Frachtoberhaut. 
A V«isr.60^ BVaigr.aoa 



Tafel XII. 




Fig. 107. WvMm. (N«ch A. Scholl.) 




Fig. 10& Roggva. (Nach A. ScholL) 




Fig. lüU. Gerste, a Haar von einer lodicula. (Nach A. Scholl.) 




Ffg. 110. Hafer. C nach Bchandlnng mit Star«. (Nach A. SeholI> 
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w«it«r; im Sbrigen erreicht da« Lumen höchstens die Wftnddicke, grnOtontcOi M M Migar and 
T^riiert «ch allmählich als kaum meßbarer feiner K*iiftl nach der Spitie. 

Die Haare der Spelaweitenarteo Hod venoiiieden; diejenigno des Eauoen gkidien, waa 
lii^ vmä DiokMiTwUltal«» MOuagt, aa nmktm ten 4m Konmm, dfo Emm Binkanii 
«Immi de« Wdzena, wihrend die Hmto dea DiaMi dl* Mitto xwiaohen beiden halten. 

2. Bofycn. Die Anxahl der Haat« ein«« Roggenkornea int in der Regel erheblich geringer 
•k beim Weiien. Die Form (lüg. 108) iat vom Weisenhjar etwa« abweiohaod; die Idetneren Haare 
iiud im grMtan Tefl flow Lftof* liemlidi ^efehbreit and phaa am Ende abmüdk laaoh in «Im 
•oharfe Spitee Ober, die grSOeien Haare aind anweilen fiber dem niMaB etwas eingedrflokt ond tob 
fJfT Mitt« TUT SpitTp pr-hr allmshlich Tepsrhmälcrt. THf» Läri pp beträtjt. bis jii »«tw» 700 diei 
Breite bis etwa 22 /i. Der wiebti^file Unteraobied gegenüber dem Weiieabaar ist das VerbältDis 
darWandatirk« warn LnaaBi Itkimw mlBt 6~lö /* (auoh aaeh — teX die Wandatlifcn difgaii 
nur 2-«^. DMlionMistUtlB dlaSpUasdeotlinhan TetiolBBo. aawfi^ 

der letzteren verengt und in der Spitre wieder erweitert. Neben rliei;f>n dünnwandigen, weitlamigen 
Haaren kommen an demselben Roggenkorn fast stets einzelne Haare mit dioker Wand und «npera 
Lumen vor, letsterea ist aber auob bei dieaen Haaren am ond fiber dem Fufie weiter aU dia 
Waaddlbha. 

8. Genta. Die Haare (Fig. 109). welche die Fraohtoberhant der Gerste an dar SpMaa 
d«< Knme« tr&gt. Bind einzellig, schnri rtijrwipitrf, um Onind»» in dnr Regel bauchig erweitOTt, 
so dali dui küneren kegel- oder trompeteuiöniug auasehea. wäiiread die läagaren oft säbelförmig 
oder B>ttnnig gebogen äai. Dia Linga iai nlir MhuBnkend» swiaoliaB gani konan (M f() bis la 
000 /i langen finden sich alle Zwisohenstufen; die Mehrzahl mißt um 200/«. Die Breite betrigi 
10 — 70 {2^) u, nn drr P.a«(if hi^i 40 ?/ . IHf» meisten di<r<»c>r Haare «ind derbwanHipf f Wanddioke 
4— >8/()> daiwben fiudea aich aber auob dünnwandige Haare mit weitem Lumen. Aufier dieaen 
Roalrtobwkanttoawtt ibd dia Haaaa au «wUuaii, weloha dia aa dv BiiiB dar Ihnlift iwinheo 
Amt nad dw Voiapiba «tngalrlamnitan SehSppahan (Lodioolaa) tnfMk IMai» Haan rind aomdafc 
sehr lang, bis 1^/^ mm, in der Regel dünnwandig and woitlanii^ oft vunnazlig gakfflasait» Aveh 
bei dit»«en Haaren ist der Grund meist bauchig erweitert. 

4. Haler. Die Haferhaare (Fig. HO) sind über dem m«ist in stumpfem Winkel abgebogenen 
IbMdl atwaa dn g eac gw i, albniUieh naek dv Hitte an braMer wdnd «ad tob hhr aoa aO- 
aiihHnh und lang sugespitst. Die Länge ist sehr Tersohieden, meist ist ein langes (bi« 2 mm und 
m*>hr) H««r mit einem oder mehreren kurzen (W« etwa 200 » lang) vpr»Mni<7t. Die Breite beträgt 
bei deu langcu in dor Mitte bis 3ö/t, die Wanddioke bis 16 ft, das Lumen bis 10^ im mllpt. 
mdoBD dod Waoddiek» ttnd Lamett in der Mhte axmihinid ^eiok Wenn die Haata mit iMandar 
OUoiaUiydratlöenng oder mit starker 8ala- oder Salpalen&ure behandelt werden, ao (Ntn algR». 
tÖtnliche jpirnÜpp, "irhraubenförmigc Rtreifungen auf der OHrrflÄrh*; (Ätzuni^fn) auf. Diesa 
Ätsspiraien aind aber nicht für Haferhaare aussohlieOlioh Icennaeiohnend, da dieselben nach 
la Boianthalar^) anek bei dan Eaarai TanoUadeoar WaiaeMaailBB dwak fcouaeatrierte Salz- 
•laia od« WpRN. Kallaoiga Laumfemisn trarden» wihiand bii Jtiofggm mnioadfe jffrtninTtigt 

B. Epidermis und Mittelächicht (Hypodermia). 

Die obersten Schichten der Fr n c h t s r h n 1 f kfinnpn in pinicrrn Pällen tor HttteV* 
Scheidung der Getreidearten verwendet werden, aamentlioh l>ei Weizen uimI Koggen. 

L WllMii (Fig. III). Dia Ob«rb»vt beatakl ana ki dar liüigaaofaae der Frucht geetrecktea 
4—« aaUgea darbmaMUgea Tafelatlleii aiit der Hiebe naktni gamde«, niokt febegnen 



1) Bor. Deutsch. Pharm. Qm 1910^ m» 866-371; Zeitaabr. L Uatecamhoiig d. Nabrange. «. 
QenuAmittel 1912, U, 61. 
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G«tr«id»t Fmehtsehnle, Epidermia and Hjpodermift. Veigr. 200. 




Oigitized by Google 



Epidennit und MiUdiobiobt der CSetreidefruchtachale. 



681 




Krurh t si- h 1 0 von Setaria. Nach A. L. Winton. 
•j> Oberbaut, « (^uerzellea, *ch üchUuchzellen, H Feriapernii al Aieuroo- 

Mhkkt 



Mlanvindn. Nur mm Sobiitol und »m Oniode der Fmehi dad die ZeDeo kfiner. wenig oder nicht 

(jMtrfK-kt. Die liintTH" .itulo, tcilweim- a>ich die Querwände, nind stark verdirkt und f;i>fii pfeif. Di« 
Tüpfcluug ist glcichiiiiiüig, stelienweiae nMooknunfönnig mit gewölbten nuidliolien Verdickungen. 
Die MitteUchiobt, sus 2 hia 

S Lifleo bgatdind, «Weht in nff.117. 

der Ztllform den Oberhautzol» 
kl^ auch die Art der Tüpfelunie 
■nd W»ndverdiokung ist die 

2. Rogfen(Fig.ll2). In 
<ler Form und Größe gleichen 
die Oberhaut- und Mittel- 
■ohiobtselUn dM Boggena 
'danan das WeJaanii äa antevw 
Hchciden sich von diesen nber 
erbeblich durch die Art ihrer 
Wandverdickuiig. Die Tupfe- 
long und die Wnodvetdiokang 
i»t >M>ini Roggen ungleicbm&fiig, 
letztere L'rolJer oder kleiner, 
Üknger oder kürzer, flach oder 
gswSlbt, polaterfSruug odar 
knotig. Ein weitarer Untar- 
whied zwis<.'hen Weizen inid 

Koggen ergibt «cb bei der Behandlung dicäer Zellschichton mit Lauge; bei Weizen tjuelleu die 
Winde glekihmftfiig, dieAnecbwellunguu sind gewölbt» roaenkiwmrtig; bei Roggen quellen dBe Winde 
nn^aiokniilMg, eteUanweiae, bawmdan an den Selunalieitan aefar itark (nnf die 4— Sfaeha Dioka). 

8.(ier«te(Fig. 113). 
Die Ohcrhautzellon Fig. 11& 

aind au> Fruchtocbeitel 
polygonal, weiterhin ge« 
«tnokt, in der Fliehe 
ohne wellig' \ crhogene 
^Seiten, xieuiücli dünn- 
wandige swiaehen den Zel> 
kn Haara und Spalt- 
öffnunpen. Die dar- 
unter liegenden ächicbt«n 
nnd in der Zdlfom ihu' 
lieh, leigan aber b&nfig 
Andeutungen von knoti- 
gen Vertlickiingen. Eine 
ausgeprägt« Tüpleluug 
wie bei Weiien and 
Roggen iat nieht vor- 
handen. 

4. Haler (Fig. 114). Die gcuamte Frucht haut de« Haiera beateht nur auu wenigen Zell- 
aahiohtan, welche akark «uaoimengedrBckt sind. DeutUoh erkennbar dnd In der Regel nnr die 
Oba»ll»«(talI«tt, nftmUoh langgaatreekte, 4— daaitige Tafaliellen mit oft geecbweift«n. jedoch 
nicht wellip'-ti SriUMiwündrii; letztere zeigen feine Tupialtiiig. Die Mütelacbicht enoheini unter 
der Oberbaat meist nur als Gewirr zarter Faden. 




Die Schi'-lilfn ilfr M ni'sril ftli in 'Ipr Flftchenanslcbt. Nach J. Möller. 
m WUelscbicht, p ScbwammpareDchjm, »c/i Schiancbtellen. K AlearoMohiebt, 

U 
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Müuuükopiwbe Untcruchung dor Meble und StÄrkemehie. 



5. RiRpenhIrse (Fig. 115, vorstehendo Talcl XIII). Die Oberhaut wird gebildet von vor- 
wiegend gestreckten Tafelzellen, deren Scitenwändo in der FISchonansicht tief gebuchtet, ungleieh- 
niitOig gewellt craohcinen, während die Schmalscitcnwändc fast gerade oder etwa« gebogen »ind. 
Unter der Oberhaut bemerkt man im gröUten Teile der Frucht Rest« eine» Gewebes aus dünnwan- 
digen, gröBteuteÜB in schräg zur Längsachse verlaufende Schläuche ausgezogenen Zollen, aowio 

rundliche Parenchym- 

Fi». 110. 
hy mos. ^ 



r 



N 




Fruchtochale der Hcsenmohrhirsc !d der FlAchoiiansicht 
Nach .\. L. Winten. 
•j> Oberbaut, Ay Dypoderm, mes MoBokarp. vQuerzcllon,«<ASchUuchzell«u, ATeri- 

sporn), al Aleiironschlcht 



Zellen. Die Frucht«chalo 
der Setariaarten zeigt 
einen ähnlichen Bau (vgl 
Fig. 117, 8. 681). (Über 
die Zellen der Fruchtachale 
von Rein vgl. S. 684, von 
Buchweizen S. 589.) 

6. Mais (Fig. 118, 
.S. 581). Die Oberhaut 
bt'Kteht «US gestreckten, 
stark getüpfelten, denen 
des Weizens ähnlichen, 
ftixir dickwandigeren Zel- 
len. Die Mittelschicht 
ist in 0 oder mehr Zell- 
livgen vorhanden , ihre 
Zollen sind denen dor 
Oberhaut ähnlich, jeduoh 

Ktärkcr verdickt. Unter der Mitt«L<<chichl liegt oin ächwammparuuchym, welches die Stollo 
der QuerzeUen von Weizen usw. vertritt. 

7. Besenmohrhlrsc (Fig. 119). Die Oberhaut wird gebildet aus gestreckten, dick- 
wandigen, gewellten, getü|ifelicu 2k*lIon. Unter ihr liegt ein Hypodcrm aus mehreren Lagen 
dünnwandigerer Zellen, dann folgt das .Me.sokarp, welches meist, jedoch nicht immer, kloine 
runde 8tÄrkekürner führt. Die QuerzeUen sind bchliiuehartig ausgebildet. 

C. Querzcllcn. 

Diese Zellschicht ist meist leicht aufzufinden, daher für die Unterscheidung der Getreido- 
artcn besonders wichtig. 

1. Wellen (Kig. 120). In iler Fläehenansicht sind die Zellen vorwiegend gestreckt, ß — ßseitig 
oder fa«t rechteckig, mit 2 gerade oder schwach gebogenen LangMciten und stumpf-dacliförmigen 
txler seltener abRcrundeten Kurzseiten. An letzteren schließen die Zellen meist dicht zusammen 
ohne Interzellularen, hier und da finden .'jich aljer auch kleine Zwischenräume. Die LangH(>iteo 
zeigen gleichmäßige oder ziemlich gleichmäßige dichte knoten- oder polsterförmige Vordickungen, 
daher „robonkranzförmig", die Mittella mellc ist deutlich zu erkennciL In Lauge quellen die 
Wände gleichmäßig auf die do|i|>elto Dicke. Stellenweise, oft insclartig, finden sich Querzellen, 
welche in Form und Art der Verdickung an den Kunweiten denen des Roggens gleichen. 

S. Ro|(|fen (Fig. 121). Die Zellen besitzen verschiedene Form und Größe, vorwiegend sind 
sie gestreckt und gerundct-vierseitig. Daneben kommen auch kurze, fast isodia metrische, r\ind- 
liehe, gerundet • {»«lygonale Zellen, streckenweise in Längsreihen oder in inselartigen Komplexen 
zwischen den typischen Zellen vor. Durch die Form der Verdickungen an den Langsoitcn 
imd an den Schmalseiten unterscheiden sie sich scharf von den Querzcllcn des Weizens. Die 
Schmalseiten sind auffallend stärker verdickt und nicht getüpfelt, ferner abgerundet, so daß 
zwischen den Nachbarzellen 3 — 4Beitigc Interzcllularräume entstehen. Die Langseiten sind 
ungleichmäßig, oft undeutlich knotig verdickt; durch Lauge wird eine sehr starke Qucllung der 
Verdickungen bewirkt. Zu bemerken ist, daß stellenweise ganze Gruppen von Querzellea bei 
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Roggm Torirommen, denn Sohnulniten nioht die typiaoh» Form taigwi. Kuidern den Wahenquer- 
lellen »hnlit-h sind, nl.<<n nhnc Intonelliilarcn und oluic stÄrkero Verdickung anoinanderHchlieOon. 

8. (Herste (Fig. V2^2). Diu QucrzellenHohiclit ist boi (Jorsto im (lo'^i-i\mi/. zu Welzen mid 
Roggen mehrreihig (*J — 3 iicilit'ii). Die ZoUea mud i>clir düuuwaudig, uur iu deräuüervtou bcbicht 




Querxelien<lu« Wi izen8(Vergr.aOO). (jueneilen dea Koffgens (Vercr. 800). QaeneUeoderGeritelVeiTr.aOO). 
NMh A. SebolL Meeh A. SeholL NMh A. SeholL 



Dif yut r/.p|liii de» Hiifi rs •^•li irlicn (iiiieii d< r Cir.-'ti-, t*if sind aIxT wenig wideretandafiMi^ 
dalier mvIU'u auizufiudcu. (.'bor die t^ucrzcliuii der übrigen Cvrcalicu vgl. H. 681, o62 u. 681. 

P. Samenhaut nnd PeriBperm. 

AuSer den beeohriebetm ZettiaUohten findet man in den Mehlen noch die Sohiohten der 
SamenhftQi nebet den SehUaehsellen und dem Perieperm (vgl. die Qoenohnitte S. 568 
II. 568). Im allgfnifiticn bieten aber diese Zellschichten weniger Hicherc Unlenichcidungsmerkmale. 

Beim Weizen bisteht dir' Sanicnhftiit (FIl'. 123, S. 584) auH zwei »ich kreuzenden Lagen 
EMter getttreckter Zellen, wälueud das Peri^pcrm eine (arbluse^ atrukturloite, mit der Samen- 
haai verwaohsene, nur eelten eiohtbera Membran bfldet 

Die entsprechenden Zdlsohiohten boi Uug^en .sind von denen des Weizens nicht zu unter- 
BObeidcn. Bei («erste kreuzen sicli diu iK-ideii Zellschichten der Samen haut nicht, die äußere be- 
eteht «UB xart wandigen, die innere aus dickwandigen Zellen. Daa Perisperm der Gerste ist 
ebenso wie Samenecdude and P wiep er ia des Hafers meist nicht erkennbar. Bei Reis (Füg. 124, 
8. 580) besteht die Samenhaot aas nur einer Schicht d&nnwandiger ZeUen, wihrend das Peri- 
sperm leicht erkennbar ist an den geperlten Radialwänden. 

Die Samenschale dea MaiscH zeigt wieder zwei sich kreuzende Lagen zarter, gestreckter 
Süeilen, unter welchen sich das Perisperm (Fig. 118, S. 681) bcündot, dessen 2<eUea denen der 
Klebecaohioht Umeln, aber viel dOnnwnndiger nnd oft geetieoki sind. Bei den Hiraeuten irt die 
Anordnung und das Aussehen der Zellachichtcn teilweise verschieden. Das Perisperm der 
fiele nhurae (1%. 119, 8> 682) besteht aoa groAeo, duroh ihre gelbe oder braune flirbong auf- 



Digitized by Google 



584 



Mikroekopiache Untenughuiig der Mehle und StärketneUe. 



Fig. 129. 




Die inneren Schichten der Weizenschale in der 
Fl&clieniuisicht Nach J. MOller. 
tch ScIUaocIuollen . br Samennchalo, h hyaline Scbteltt 
(Perisperm). 



Ym. 124. 
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Frocht- oad Samenhaut (Stlberhlutchen) fon 
Reia in der Fl&cfaenansirht. 
Nai-b A. L Win ton. 
0p Oberbaut, <rA SchlauchzelIeD, mr« Mittelschicht, 
8 Samenbaut, q Querxellen. A Perisperm. 



Menden Zellen, deren Wände glatt 
»ind. Zum Unterschied hiervon 
haben die Porispermzellon der Se- 
tariaartcn (Fig. 117. S. 581} ge« 
tüpfelte Wände. 

Die Samenhaut des Buch» 
weixen8(vgl. Fig. 11 6 auf Tafel XIII. 
S. 580) weicht in ihrem Bau von der- 
jenigen der Cerealien ab. Deutlich zu 
erkennen sind die äuBere Ober« 
haut und das darunterliegende 
Sohwammparenchyro btw. die 
Querzellenaohioht, weniger 
deutlich die innere Oberhaut aus 
langen dünnwandigen 2^Uen. Die 
äußere Oberhaut zeigt größten- 
teils wellig- oder unregelmäßig buch- 
tige, ziemlich derbwandigo. ge- 
streckte oder tBodiametriBohe Zellen, 
dazwischen auch solche mit glatten, 
kaum buchtigen Seiten wänden. Das 
Parenchym ist größtenteilB in 
mehreren I^gen vorhanden und be- 
steht hier aus dünnwandigen, stern- 
förmigen oder unregelmäßig buch- 
tigen Zellen mit zahlreichen Inter- 
zellularen: am unteren Teil des 
Bamens werden die Zellen allmählich 
gestreckt mit schwach buchtigen 
Seitenwänden, die Interzellularen 
werden spärlich, und das Parenchym 
gebt schließlich in eine einfache L«ge 
von glattwandigcn, dicht schließen- 
den, quergestreckten Zellen über, 
welche der Querzellenschicht der 
Gerste ähnlich sind. 

III. Aleuronschlrht (THfel XIV). 

Die Äleuronschicht ist bei 
Weisen und Roggen, ferner bei 
Hirse, Reis und Mais einreihig, 
bei Gerste 2 — 3reihig. Bei Hafer 
ist sie ebenfalls einreiliig, da aber 
auch die äußersten Zellen des Stärke- 
endusperms bei dieser Frucht teil- 
weise verdickte Wände aufweisen, 
so kann bei Hafer in der Fläcben- 
ansicbt der Eindruck hervorgerufen 
werden, als ob die Alcuronschicht 
aus mchrereu Reihen bestände. Die 
Form der Aleuronzellen ist im «U» 



Tftfol XIV. 



Oetr«id«, Aleuronzollen. V«rgr. 800. 
(Nach A. Scholl.) 




Flg. 127. Gente, Mcht« in Qaenehnittlage. Fig. 128. ilafer. 




Fig. 181. Msit. Flg. 182. Bndiwmnn. 
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MDawifcop h olw üottnadwag dar lUUa «ad B*i c t»BwMa> 



gßmmsMa polygonal mit genuuUtetk Beken, die Winde liiid derb, lu^bloe, in Wauer quoUeod, «(«rk 
UelitltMefaettd, dahei^ Ideht »uifaUeQd, bei Elfte. R«b ttndMait sind aie verUttoisBiiBig d&nn. Bat 
gawisaen Roggemortan find die Aleoronkörner in «nxelnen Zellad in eine feuüijiniige falra* 
prönp Onindmaaee eingebettet, die Alouronachioht erscheint diuiurah moBaiknrtip RpfärHL 
Auch bei Bachweisen fährt die äuBente ZeUeoiohicht des N&higewebee feinkömigeo, durch 
Ooebcafll* riob rot fiKrbenden Inhalt, «te kann «Im» ebenfalla ala Alemonaohiobt bezeichnet werdeo. 
DieTeidiokw« fafc M dteoB Zellen etwM ooÜBiwiijiiutiaoh. 

J MSIIer gibt Mgiuim »nalytUchan 8ehl1t»Mt m dfo üiHw ao h a Mui y der QmmIm. 

teile von Cerealien. 

1. Auf dem Bau der Speisen iuiiend. 

Ä. OMtttt» dar AofcMrile mam gsrnttM ZMm mM BudwMwi (cft an Hmiw Miga. 

waohaen) nnd ZviDla^mlbn. 

•) Sehwammparenohym aus Rt4>mf^rTtHi;r<>n Zollen. [Hafer 

1. Die BondzeUen bilden konische Haare; Kiel der Vonpehe aägeartig behaart 
b) BohwammpateHohyni not reobteddgeo Zdko. 

2. Randzellen und Spelzenkiel wie beim Hafer Spalt 

3. Rundzplinn -vric V>^iiTi Hafi^r. jf-dcn-^h Kill der YiMpdaa aiokt Miaart: Gerste 

4. Auatatt der Bundzellen Ha&nipuren 8orgham 

5. BooduUen giofi nnd getöpfelt; gewellte Zellen oft km Loiah 

& BnndMUan mift gaweOtar nnd gatttpidUr Wand; gawDla Zdlan laagi Traapa 

& Obarbant der AußenMiie aua dickwandigen nicht gewellten Zellen arift HMMb 

7. Zellen des häutipon RAndcw dünnwandig und gewellt Mais 

C Oberbaut der Aafienaeite aoa moiat gleichartigen, stark verdickten und tiei gewellten Zeilen. 

») OlMriMMtaallaa biaiter ab lang, larlilo& 

8. Oberfl&cbe rauh, behaart; Sohwanunparenchym aua reohtaaUgMi ZaUan! Bala 
b) Oberhautiellen etv,'i\-. längar ala breit» farbloa oder gefleckt. 

8. Obecfliohe farblos Kolben- und Riapenhirae 

10. Obasiliehe gefledfit BorakangfM 

IL Auf dem Bau der Fruchtaehale (Kleie) fußend. 

A» Die trcstrr>ckt polygonalen Qnrrzt^llen bilden eine geschlossene Sehiabti 

a) Langaeiteu der Querzeliea dickwandig; deutlich getüpfdtk 

I. Haare unter 1 mm Img, eogUohtig Walaaa 

5. Haaia dt fibar 1 nun lang Spalt 

b) Langseiton der Queraellen undeutlich getüpfelt 

3. Ihre Schuia1fiett<-n abgerundet und gequollen, Haar» woitlichtig . . Roggen 

4. Schinalaeiten nicht gequoUen Emmer 

8L Qnanellan via bai Boggan» Haara wia bai WalMn ....... Einkorn 

a) Quenellen dOnnwandig, nicht ga lttpfa lL 

6. Querzellcn zwfifohichtic; , Oerute 

7. Haare aehr laug, am Uruade verengt Hafer 

& Gewehnttoh mit alaar PDaaeUaht Lolah 

B, QuaneUen wurmförmig, keine geMhloaaana SehlBlit UMand. 

Dl Oberhaut der Fnirhtachala an» qwtg aa lr aalttan» nngetApleltea, an dar Sehmal- 

aeite gewellten Zeilen «...*..«. Reia 

IOl ObarlHHil nad Hj rpodar « aaa gavaülan und geiüpfeitan ZcUaa . . Sorghaw 
IL Obaikant ana gawalltea, niofct gaMpfeitan ZaUan . . Hiraa, Boratangraa 
Cl Dia Queraellen bilden ein Schwammparencbyra. [MaS« 

12. ZeUenästc lang u Hchmal; Kpikarp u. Mesokarp init entwickelt, 2<eUen getüpfdt 

13. Zellen «terufürmig oder unregdm&ßig: Epikarp aua getüpfelten Zellen; Meao» 
karp anantwiekdt; Bndo^arm aaa diakwandigHi Zailan Traapa 

latnar gibt Ttehlrak dia aabanatalMBda Taballa aa. 
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MiboikopMclw üntennrhung der Hdite und StAilMiBdil«. 



Erkeinunf von Mehlarten in GemUohBa. 



Als Ik-ispielo. für derartige Mirehtinp^n seien folpende erwähnt: 

1. Weixen- und Ro^enmehi. l>ie Verfälschung von Weizentuchl durch Boggeomehl 
und umgtlnliirt kft an dm Stftrk»k5rn«rn «IMii vUbt mtt SbberiMit sa nkaniiMi. Sün Zowts 

Ton Roggenmebl su WeiammaU würde sich zwar Iwi «i&ar Anh&ufung der Btärkekömer mit drei- 
oder mehrsjKiltigem Kern vermuten lassen, dagegen wäre o« unmöglich, durch die Stärkeunter« 
•uchung die Verfälschung des Roggeomehle« mit Weizenmehl nachzuweiaea. (Eine solche kommt zait* 
miw vor, «auD cntena Umte iat «Ja Maftani» «uoh trird ndndarwartigea WaiiaomeU nfehi adtoa 
dem Roggenmehl zugosetck.) Zur ToDkommenen Sioberhdt ist es jedenfalls notwendig, die chaiak- 
teristiseheri Oowebselcmentp niifznsuehen. Ah solchn sind hervor2uhel)eii die Haare (S. 57"), 
die Epidermis und Mittelschicht (8.579), die (juerzcllen (S. 582), die Kleberzelleo 
(S. 684), letatera bceondora dnxdi di« EigentnmliohKwit der RoggenUalaaraallaD, in Kall» od«r 
Natronlaiiga atadk aubn^aaUaii» aowia dundi ihn F&rbung. Die ae wird baoliMhtalk iadam auui 
das Mehl mit Chloroform schüttelt und die sich absetzenden Kleberzellen abtrennt. Dieselben sind 
bei reinem Roj(jTenmehl grün {h7.w. 1>Iaa tirifl gflb), Ix-i Weizenmehl mehr odfr wfnijirr hoüpclb 
gofärbt. Zu beachten ist, daii die l'urmeu der Haare uud OewebszellcQ nicht immer typisch 
•nagabildat aind, d»ll b. B. dia QuendieiiBdiiehi dea Boggans der dea Webeua atcUanwaia» Umlidi, 
also frei von btflaoellularräumen sciti kann usw. ■ - Als waiteraa UntenoheidungaiiiiMal kann dia 
Vorkleistcrunpfprobe dir Ktärki lui i\2Jt'' lifrantrezoppn w*'nlen (vgl. 8. S68). 

2. Verfälachungen von WeizenmeM oder Hoggenmehl mit OersUn- oder Hafermehl. Von diesen 
Verf&Isohungen ist die dea WaiseninaUaa mit Geratenmehl wohl seltener, weil letetoaa eine dtmk> 
lere Farbe besitzt und somit die Baaohafianheit eine« Weiaanniahlefl nur verschlechtert. Häufiger 
ist wohl L'iiie Verfälschung des Roggenmehles mit Ccrstr^nmehl. Beide lassen sich auf Grund 
der mikroskopieoben Untenuchung der Stärkekörner nicht uoterscbeideo, weil die Stärke* 
kSmer der Genta denen dea Roggena nnd nMoentUoh des Waiaeiia aakr ihnHab Aid. Aber via bei 
Roggen- und W«to«ineM niamala einaclna SVagmeDle der SohaUn derselben im MeUa fohlen, s» 
enthalten aucli dii^ fiiiisftn Sorten Cersteiimehl immer noch Reste der Ger.stenspelzen, aus 
deren Form und iJe.^ liaffenheit sich Iciciit ein»' Rcimonpintr crkcnnr-n liißt. Auch die Qu erteilen 
und die AleuronzoUen sind zu unterscheiden. Man muli sich hüten, Spelzen de«* Weizens oder 
Boggens für Oersteospelsen anattaehaB. Die EpidemdsseUsin der Weisen- nnd Roggenspeisen sind 
bniter und dünnwandiger. 

Auch Verfllschungen mit Hafornu hl würden sich an dem ^*<)rhandensein der Spelzen- 
fragmente sowie der zahlreiciieQ dickwandigen langen Haare erkennen lassen; hier kommt außer- 
daat noeh dar Unutand su WU», daB Hafor eine «harakteristisehe Sti&rkeform hat 

3. VerfäUchung von Weizen- {oder Roggenmehl) mit ReiameM. Der Nachweis ist schon 
durch die Untersuolmiig der Stärke leicht möglich. Weiter ist Rilir ■ haraktori^tiscli tlie „Silbe r- 
haut" des Reise« (S. 584), namentlich deren Schlauchzcllcn. Da letztere durch heiße Lauge 
tefeht accatStt wrdeo, iat nor vanlfinnto kalte Lauge oder OdoralhydiallSaang xum AnbahbeAen 
an Tarwandan. Bei einer Bsintiaohung von ReisineUen geringerer Sorte oder Too AbliOen «6iden 

, avoh die leicht erkcniibaron Spelzenteile (S. 573) in das Mehl gelangen. 

4. Nachweit mn Maismehl in Weizen- und Rnggenmehl. In erster Linie sind dio Stärke- 
kdrner charakteristim;li. Zur besseren Sichtbarmachung der Maisstärke kauu mau auch 2 g Mehl 
mit lOOooai WaaMr auf 70—72* arwSniMni Boggan- und WdienstSdie äbad dann vet^noOen, dagagaa 
die Maisstärko noch gut erhalten. Außerdem rind die Gewebsteile, nanentUek daa Sobwamn» 

parenchyrn ries Mai•^e^, Iciclit zn erkennen. 

5. VerjtUsehung von BuchuxizenmtiU m%t Jieumehl. Diese hie und da vorkommende Ver- 
filsahnng ist nieht leleht tu erkmneii. Die Stirkekörner des Reiaea rind swar grOta* aladie dea 
Boehweiaeoa und außerdnn enthält das Reismehl viele zusammengesetzte Stärkekömcr, aber diese 
UnterscheidtinfrpmnrkinuK- hieton do h niclit ^'tnii^i iHle Sichr-rheit. Da« einzig sichere Kennzeichen 



besteht in der Auffindung von Teilen des Silberhäutchens. Zur Untersobeidaag des letzteren ist 
sa aotwandig; daB basondeia die awiacben der nrncfatbaut nnd Samenbant liegenden Seblanob- 
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seilen erhalten bleiben, weil nach Aullosung derselben die Zellwhiohten der Fhiohthant und Saum* 
haut (iVirit;^l''ilM'ii. wi-lobi^ tiirht i»iim<>r dio in don Abbildungen wiedergegebenen oharaktcriBtiBchen 
Formen haLK;n, sondern bisweilen recht abweichende Gestaltungen aufweisen, so daß sie oft von 
daa mllig gefonnteD ObadukatMOmi der flamenhant des BankmSwmB nibbt kiolil oder gar akht 
BMkr ni turtmohaidaa aind. üm dis flinilrinr d» WbvMkotahfinn denflMMr m ■riBwuwn, fit « 
gut, die auf dem Objekttrftger beflndUahan nagmente mit etwa« ■ohwrfelaaurem Auflin gelb m 



Fi«. 188. 




Wa— rta dar rraektaabala dar Baatiwatsavsk Naak ItüSllar. 
a Obariuot, / ^vodtnafiMia, p FavsadoBi f SviiaifalUti 4» tum« Bpideraüa. 



firlMa Eamer Ist damiil 10 aohteM» da0 daa Hdil nklit »Ü liaifii^ aoadam mit kmlUt fr- 
dflnntar Lange behandelt wird. Die Frnoktaehala daa Boohweisens findet aioh in dem Mehle 

nur selten. Fio besteht (Fig. 133) aus der O h o r h a u t (o) mit geatreckton derbwandigen Zellen, mloha 
auf der Außoii utul Iiiiioiiwand »ich rechtwinklig kreuzende Poren besitzen und daher gitterartig 
auaseheu; ferner der aklerencbymatisoh verdickten Mittelschicht (/) (spinddfönnige, knotige, 
atarirverdickte Kuam mit ap&dioheo Fond)» einer Parenehymaehioht (p) and der Inaan» 
epidermis («p) aöa groBen, geetreolcten, spScUoh getfiplelteo ZaOan. 

Nachweis von Verunrelnigangen des Getreides. 

Bolohe Verunreinigungen, welche sich auch im Mehl finden können, sind namentlich die Früchte 
und Samen tod zahlreioben, als Unkraut in den CMraMalaldam imchaandan Fflaman. Wann aneh 

die Müllerei bestrebt ist, das Getreide vor der Vermahlung tunlichst grBndlioli n reinigen, um ein 
ni<")glichst trufes Mfhl zu mich-u, so können pich dfx!h oinzelno UnkmiitRunien der Auiwcheidiing 
entziehen; je nach der Sorgfalt der Reinigung wird man also in einem Melde Unimnuteamenteiie 
in meihr oder nmüger edieUldier ZaU Torfinden. Die Arten dar Unkrantaamen rind anflar^ 
«rdantUeh salilreieh, ao daB eine eiadiOpifndeBdhandtnng kaum mBgliok iat. Dieamhinfigsten 
TcrkommrTirl. ti d. rsr-üu r> innjcti ] \(-t kunt beachliel w i l werden. 

1. UnkruutHauien von Grä8erart«n. Diaae aind ebenso wie die Kulturarten der Griaer, 
die Getreidearten, vorwiegend durch den anatomiaohen Bau der Speisen veraduedcn, namentlich 
eignet aioh nur Untaredieidang die &nBere Oberhant dar Bpeban (vgl & 5WX 

Besonders wichtig ist der Nachweis der giftigen Unkrauttsamen. Zu diesen gehört in erster 
Linie der Taumellolrh (I^jliutn temul« ii(wrn). Dio Anordrinnf d. r lls< hichten der Fnioht«t;hale 
(Fig. 134) ist der der anderen Graaerurlea (GeUcidearten) ähnlich, nur findet sich fast immer 
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Mikroakopifiche Untermichting der Mehle und Stärkemehle. 



BwiBchen Perisperm und Aleoronschicht eine 20 ju dicke Myoelschioht eines Pilxea (/), welche 
sich bei Behandlung mit Lauge und Chlorzinkjod hellgelb färbt. In der Flächenansicht treten ber- 




SameDichale des Tauiuellolchs (Vergr. 1:160). Nach A. L. Winton. 



▼or die mäßig dickwandigen, undeutlich goperlten Oberhautzellen (ep), die Querzellen {q), 
welche denen der Gerate ähneln und undeutlich geperite Kadialwände haben, weniger deutlich da« 
Mesokarp (m), femer Sohlauchzellen und Sohwammparenohym (mA). Die Samenschale 

(O und i) ist wenig charakte» 
ristiflcb, da« Perisperm (N) 
besteht aus zwei Lagen gestreckt- 
polygonaler Zellen mit gequoU 
lenen Wänden. Aleuron- 
schioht (oZ). 

T r e 8 p e ( Brornus secalinns). 
Die Oberhautzellen {ep) der 
Fruchtschalo (Fig. 135) sind 
groß, gestreckt- polygonal, dünn- 
wandig, porenfrei. Die Quor- 
Eellen {q) erscheinen als 
Sohwammparenchym, die Sa> 
meDScbale bildet eine einzige 
Lage langer brauner Zellen {8), 
während das Perisperm (N) 
aus auffallend großen polygonalen 
Zellen mit gequollener Zellwand 
besteht. Aleuronschicht (ai) 
ohne besondere Merkmale. Das 
Stärkeparenchy m ist durch die dicken Zellwände (oft 10 besonders kenntlich. 

2. Kornrade (Agrostemma Githago). Da die Samen in den Samenschalen «n Alkaloid, 
das „ Agrostemmin" und im Embryo ein stark wirkendes Sapotoxiu enthalten, so ist ilir 
Nachweis besonders wichtig. Das beste Erkennungszeichen bildet die Oberhaut der Samenschale 
(Fig. 136). Sie ist gebildet aus einer einfachen I^^age von nach außen hückerig ausgestülpten BieMD- 




Samenschale der Trespe (Vergr. 1:160). Nach A. L. Winton. 



NaohweiB Ton Unknataamen. 

Fir. 198. 
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Samenachale der Kornrade (Vor^. 1:200). Nach C. Böhmer. 
Rechts Querschnitt, oben und links Fl&chenansicbten. 



zollen (100—600 /4), welche in 
der Flächenanaioht tief bucbtig- 
sackig, mit den Fortsätzen 
dicht ineinandergefügt erschei- 
nen. Die Fortsätze sind länger 
and kürzer, spitz oder stumpf, 
gerundet, gestutzt, gelappt, 
goweihartig. Die stark vor- 
dickten Zellwände sind streifig 
geschichtet {b), außen mit 
zahlreichen Warzen (a) bedeckt 
und mit einem in kochender 
l^augo nicht löfllichen Farbstoff 
imprägniert. Unter der Ol>er- 
haut folgen mehrere Schich- 
ten (2) eines radial zufMmmen- 
gepreßten Parenchyms und 
als innere Oberhaut der 
Samenschale eine Schicht farb- 
loser, unregelmäßig polygonaler, 
isodiametrisoher Zellen (3) mit 
urter Netsverdiokung. 



Fig. 187. 




Oberhaut des KuhkraatsamenR. Nach J. MOller. 
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Ifikroskopbdw Unteisaohang dar ICeUe and 8tirketn«hl«. 



Zur Erkennnnp der Konrade können auch die <?pindcl{örniigen Stiirkekörper (4) (v({l. 8.548) 
dieuen, welche zweckmäßig in einem Glycertiiwaiuerphi^Huvt gesucht werden, da sie in reinem Waaeer 



mnen, z. B. Spörgol; man dacf 
man aie über 70 /< groO sind. 

8. KahkniUt (Vacc&ha parri- 
flora, Fig. 187, B. 691). Die BMnan 
anlihiitBn •bwifalb giltig« Bestand- 
teile (Sapotoxin), sie ähneln auch 
im Bau den Samen der Konuada 
Doch sind die für den Neoliirais be> 



jedoek Mwli 



Fi«. US. 



MS 




Quereplinitt. 
1 Epidermis, 2 und 3 rarcnchjrin 
4 StlikflMUen. 




TMfiBlbüeiiriebt der l|iidemiL 
Sameniehele der Vof elalere (Verfr. ItflOQ). Meeh C Böhmer. 

eooden wiehtigen Obefh*titsellen der Sftmeneehele (Fig. 187) in der Blehenenrielit 

gleiohm&Siger atemförmig, indem die Grundform derselben ein Polygon mit stumpfen und spitzen 
ineinandergreifenden Zacken bildet. Die Wiindc sind weniger stark virdii iu nU Im Kornrade, in 
denaelbon hebt sich eine dunkler gefärbte .ViittellameUe ab. Da« Xährgcwebc enthält wie bei Kotn- 

lede ctuemmeogeeetete StftrkekSrper, Jedoch 
■ind dioeclbcn mehr eiförmig oder kugelig, selten 
spindel-, keulon-, flaeoheniarmig, euoh meiik Ueiner 
aU bei Kornrade. 

4k y«gilnlM» OaieDuk aiedie, Fig. 188). 
Der Samen gleksht denen too Kamrade and Kuh- 
kraut. Die Rooitornfnrmijicii E pidermiBtellen 
(Fig. 138) lAüseu nach Boliandiung mit Lange 
tahlroiohe Höokeroh«o und Wänohen 
Die 8t&rlielic9rper des MUugevebee 
denen von Vaocaria. 

5. Acker8pÖrprel(S}« r^ulaarvenai«, Fig. 139). 
Die Samen dieser, wie der drei vorgenannten, au 





Tei«r. 1:116. 



Veivr. l'.SSO. 



Oberheet der Semeneehele dea leker» 

BpOrveL Neeh Beneeke. ßan der OberhaatBcUon (Fig. 139) dem Kuh- 

kraut. Für sie eigentümlich sind aber keulen- 
lönnige, mit Warzen besetzte Körper, welche papiUöse, stark verdickte Auswüchse der 
Membran eineeiner OberiwntnUen bflden. Emilen dnd de abgefallen nnd erechahten dann in 
ihrer eigentumlichen Form frei in dem Präparat. 

6. KnölPfk'h (Polygonum, Fig. 140—143). Die Erkcdininedcr Knüt<»richfirten, zu dert*n Familie 
auch der Buchweizen zählt, stützt sich in erster Linie auf die Oberbaut der Fruchtscbale. 

Bei dem Windenknöterieh (PoL eonTolTnlas) beeteht dieedta aaa 100^ 
dam Anfieo- und Seitenwinde stark TenUokt sind. Die Verdiokong der leteteten ist im 
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(Fig. 143) Uciili nforiiiig. da das Lumen der Zellen nach auBen hin stark vemigt wird. In d< r Fliichen- 
•naicbt (Fig. 141) erach«iDt das Luman diesiT wollig- buchti<.'en '/.dU n imrcirr-liniiüiLr nuHllirli mit 

scitlichea Aualäufern und ju uavh der Einstellung cngor 
oder «leitar. Auf der AofieoMite (Fig. 140) tngen die 
Zellen Wanon in unregeliiiiLfligeii UngianilMD. Uoter 
der Oberhaut foliren mehror»! Rohichton eiHBt d&nil- 
wandigen P&renchyma mit tieiaßbüadeln. 



Fig. Hl. 





ülierhaut der Fruchtkchale des Win* Oberhaut der Fruchttchale des 

donknStericbs, FUchenansieht Windenkn9terichs«Taii(entialscliiiiU 
(Vecgr. i:iaO). Nadi A. L. Wintoo. (Verfr. 1:100). Nach A.L. Win ton. 

Sie Oberhanft der Samensehele (Fig. 1^) beeUlkfc aus laoggeBtreokten mlUgea Zellen 

('f) (L'owölinlieh Üinf^er als b«?i Buchwci/i n). I »ic Q ii erzollen (q) sind meist gestreckt, den Schlaiich- 
zellea der Zcrealien ähnlich. An keiner Slcllu bilden sie eiu Sohwummpftrenoliyin (Uaterschied 
Buchweizen). Die 



AlearomoUeht (ol) and die 

Stärkekörner sind von denen 
des Buchweizens nicht zu 
unterscheiden. Innere Ober» 
beut (ie). 

Der Ampferblüttrige 
Knöterich (Pol lapatlii- 
folium, Fig. 144,8.694) uater- 
sobeidet tioh vom Windenknö- 
teriob bupMieUidi durch die 

Form der Oberha ii ( zellcn 
der Frucht schale (Fig. 144). 
Die Verdickung der radialen 
Zell winde ist mehr s&nleolör- 
mig, da das Lumen der Zellen 
nach außen hin wcnipcr .stark 
verengt wird als beim Winden- 
knöterioh. DMeerUntenoUed 
meebt eich auch in der Flä- 
obenensioht hol vt'rsciiii'dener 
EineCeUung bemerkbar. 

Weniger stark bemerkber machen sieh die Wandveidiokangen beim Vogel knStertob (PoL 
aviculare). Die Oberbautsellen sind bei üeism auch weniger hooL 

7. Sauerampfer (Rumex aeetosa, Fip. 145, S. 594). Die Samenschale des zti den Poly- 
gonaceen znhlcndcn Aiiipfcrä macht sich in der Fläcbenansicht kenntlich durch die unter einer 
Köoig, NahmngamiUel. 4. Aufl. 36 




SameDSchalodesWindenknOterichs. PllcheiuiiticbtfVeivr. 1 : 160). 

Nach A. L. Win ton. 
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Fir 148. 




Qaenchnitt einer Kante 
dei Windenkufite- 
richsamena. 

Nach A. L Winton. 

C Kelch mit der Äußeren 
y (aep) und inneren (itp) 
■ ^ Oberhaut und der Mittel- 
schicht (m). 



F Fnichtachale. {epi) Au- 
ßere, («mf) innere Ober- 
* baut, (hy) Hjrpoderm, 
(p) Mittelschicht, (tr) 
Warzen. 

•S Samenhaut mit der 
^> AuSeren (ae), der inneren 
(I» Oberhaut, (juerzel- 
len («). 



JT N&hrrewebe, Alenroo- 
> £ Mhichtla^), St&rkeparen- 
< hym (t). 



epi liy p cnd ae u ie al 



glänzenden Outicula liegenden, sternförmig gebuchteten Epidermiszellen und durch daa unter 
diemn sichtbare, aus großen, stark quellenden mit braunrotem Farbstoff gefüllten Zellen be- 
stehende Parenohym. 

Fig. 144. 





FlAchenansicbt der Oberhaut Querschnitt 
Aiupferbl&tteriirer KnOterich. Samenschale (Vergr. 1:2Ü0). Nach C. BGhmer. 

Die polygonalen, teilweise gerundeten .Stärkekörner sind denen des Buchweizens ähnlich 
und zeigen eine Kernhöhlo. 

8. War Ii tel weiten (Melampyrum arvense, Fig. 146, S. 695). Die sehr harten Samen besitzen 
nur eine äuUerst dünne Samenschale, im übrigen bestehen sie aus einem harten, hom&rtigeu 



Naohweift von Unkrautsamen. 595 




Qaendnitt TancntialMMiditMi. 

R « u e r a m p f 0 r Cfnft. 1 : 2« Such C. K • ■ Ii :n >: r. 
1 CuticuU, 2 EpidttmU, 3 Farbstoffachicbt. 4 Pamehym, 5 Kiebenellen, ü äUrkeparenchjoi, 7 St4rk«kömer 



Bndoaperm, «dehfls den 

Keimling; iiiriRchlieBt Die 
Endospermzellen (Fig. 146) 
Bind dicli wandig und atarlc ge> 
tQpfelt, in Lange qaeflen ii« 
CMt beim Krwärmen auf. Die 
äiißürt<tc Zi-II.Hchicht ist radial 
gestrecict, eracheiiit aber in 
der Fliobe in Fonn von 
6— 6eeitigen iflodiametriaclicn 
Zfllon mit rundlichem Lumen. 
Der Zcllinlialt tiesteht aua 
Bimill und lett^ in StteMD 
Smpihi ist er bnwiniehwus« 
Mine indieTüpfolkanälo reichenden Fort» 
■itee können dann leicht hoohnchtot werden. 

9. Klappertopl (Kiünantbuji Alec- 
torolophosi Fistabiln, Fig. 147). Der Sameo 
ist ringHum von einem breit«n Flügel um- 
geben, do>s«Ti Zöllen in erster Linie für die 
miltroekupiächc i!j-kcnnuug wertvoll aiud. 
Die ElSgel idgen eine E pider mia ausaadi' 
gMlnohtaiit in der Fläche 3 — Sadtigeot 

SO— IftO// langen Tafclzfllen. deren Wand 
stellenweii^e grobknotige, wulstige, achwrie' 
lige, pobterförmige Verdfekongen beaitsb 
Die daa Gmndgewebe der Flügel bildenden 
Parenchymzellen (Fig. 147) aind derb- 
wandig, verholzt, getüpfelt. 



Fif . 14S. 





Querschnitt 
Wachtelweizen (Vergr. 



Tangential. uiM' ht der 
Oberhaut. 



1:160). Nach J. MOller. 



FIff.147. 




RhinanihiiB. Zellta ans dem SanenflOfel 
(Vtrrr. 1:800). 

86* 
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Qumehnitt. FlAchenuulelrtttk 
Wegerich (Vergr. l:20OX Nach C Böhmer. 
1 Epideraibi S PirMwbjm, S FariMtoflkeUehtt 4 Bodosperm. 



Fi?. 119. 






IV 

Lebkrant (Vergr. 1: 200)1 Neeh A. E. v. Voff I. 
I Qnendiaitt. Mf Oherbaai P lOUelsdilcht, n Raphiden, Q Quer- 
Mllen, * SemenlMilt » Nlhrgewcbf, II tinerzollcn linn.Tf 
Bpidermis) mit Splrtlpeflßcn, Flacbfnansi, ht. III Skk- 
Pirenchymxellen ans der Nflhc dt'r Fnirhtiiffnutik'. IV Papille 
der OIm iIi i i.r V 8am.-nhai!t , riu<-hi i)iuisi(.lit. VI Karhiiirn- 
schl&uchc. VII .Mittelschicht und innere Epidermis, (Querschnitt 



Von den Schiciitea der Samen« 
aoliAle kBiuMB als weHera Erinn- 

luingsmcrkmalo dienen die Ober- 
haut aus j>olyKonalcM Zellen und die 
Innenschicht aua derbwandigen 
koUenahymatiadian 40/i groflen 
ZeDcn. Die Wend der Endoepern- 
Kcllon quillt in Kalilauge 8tail[, ihr 
Inhalt besteht au.s kugeligen oder 
rundlioh-eokigen, braunen geballten 



10. Wegerich (Plantago lan- 
oeolata, Fig. 148). Die farltlaso Ober- 
haut der Samenschale sondert 
etwa« Sohleim ab, unter ibr Begt eine 
cusammengeprefite Parenebym» 
Schicht. Für dfi; Nachweis 
wichtig iat die dritte aus tafei- 
iSmigen bcaunen Zellen bestehende 
Scbieht und die aas kMnen ZeU« 
mit stark porös verdickten Winden 
gebildete Kndo.sperm. 

11. Labkraut (üalium Apatine^ 
Füg. 149X Die Fmehtbaat beatebt 
aus Oberhaut, Mittel- und Innen- 
ftrhichf. Er.ster« zeigt in der Fläche 
pulygon&le, an den Seiten knotige, von 
einer körnigen Cutionbk bedeckte Zel- 
len. AneinselnengrSOennZelleniatdie 
AuOcnwand hügelig vuriictrieben und 
stark verdickt Zwischen den Epider- 
miaaellen lentreot liegen kleine Spalt- 
ölEnangen. Unter der Bpidamia dne 
Mitteltjchicht aus sohwammpaien« 
chyniartigen, foilweiae auch skleren- 
chymatiächen und verbolzten Zellen. 
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Im 8obw*flllliparenchym Ii»- flfrUOl 

gen GeftQbQndei und Raphiden- 
■cUäuohe. £« folgt die Innen- 
epidermis, bwtalMDd ms in 
der Iiiohe gemtnokUa, 4Mitl8eB 

txlor polygonalen, ^tippen weise 
verachiedcn gelagerton, ziemlioh 
darbwaadigen, feinknotigen ZaBeo. 
8«aien]i»iitEellen in dar lUdlia 
polygonal, mit brauner, ziemlich 
dicker Wand und braunkömiffem 
Inhalt. Endoapermzulicn un- 
lagaliBlSig -variMgaa, vaStk vnißtkh 
vacdickter hyaliner Membran. 

12. Hohlsamon (Bifora ra- 
diAns,I1g.l50). DieOberhaut der 
Frnelifcaoliale vaiat in dar nidw 
polygonale derbwandige, mit bmo» 

ncm Inhalt prfnllto Zfüon und da- 
zwischen zerstreut Spaltöffnungen 
auL Ea folgen 4—6 I^gen groSer 
dibunrandigar Pftrenehymiel- 
len und hiemof eine SUerenchym- 
aohioht aus vielgestaltigen knor- 

rigan, dickwandigen, englumigou, getüpfelten Faser- oder Steinzellen. Weiter folgt ein 
Baranohyn und eine einfaobe SoUalit gioBar polygonaler, darbwandigBr, vailiobter Netzfnaer- 
selleD. Die Innenaohiolit der Fruchtachale wird gebildet von schmalen, langgestreckten, 
dünnwandigen, gruppenweise vers fiicdi ti oriontiert^^n, die Netzfascr/.cllen kreuzenden Zellen. Dia 
Endoapermzellen sind dorbwaudig, koUenohymatÜBoh, gerundet-polyediiach; als Inhalt führen 
aie anfier einem dligen Flaam» und 
AkoioalBSmani KryataDoide and Fig;lBL 
Drusen oder Rosetten von Calcium- 
oxalat, außerdem in joder Zelle ein 
Solitär mit einer 9 ft grofien Roaette 




floh Isa men (Yaric 1: '200). Nach A. E. t. Togl. 
I fMhtaebal«, Ep Oberbaot mit Spaltoffhanf. p Parenchymzenan 
der Mittelschicht. P Netzfasersellen. Q Querzollen. II St«-inzcllea 
ans der Sklerencbymschicht der Fnichtgcluile. III Endosperm. 
IT AlaoranaoliUiie mit GUdoBeialatnaatlan, atlrkar vaipflgart 




.... 





a 



Um 






Querschnitt 
S Samenschale, A Aleuronschicht, 
P Pariiperai. 



Fl&chenansichten. 
A Samonscliale. Schichten 1. 2, 3; N&hrfewebe 4. B Daa Saaieo 
nmachlicßendos HAutchon (Periton). « GalUbllBdalnat 



G&nsefnB (Vergr. 1:900). Nach & BShmer. 
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18. Gänsefuß (Chcnopodium albuni, Fig. 151, S. 697). Für die mikroskopische Erkennong 
diesen Unkrautsamoii« sind besonders wichtig die zur Samenschale gehörenden Schichten 1, 2 
und 3, von denen die der Oberhaut au8 ziemlich niedrigen, rotbraun gefärbton iiellen bestehen, 
deren Lumina in der Flächonansicht die feinprubige Punktierung hervorrufen. Darunter liegen 
dünnwandige, 4-68eitige, ebenfalls mit dunkelrotbraunem Farbstoff angefüllte Zellen. Die schwach 
bräunlichgrau gefärbte Zellage der inneren Samenschale zeichnet sich durch feinnetzige Strei- 
fung der Membran aus. 



Fig. 152. 




Sch warzkQmmel. Nach J. MOller. 



14. Srhvrarzkiimnipl (Nigclla arvensis, Fig. 152). Für diesen Samen sind charakteristisch 
die großen (100 /< breiten), paplllenartigcn, schwarzbraunen Oberhau t zellen {A) und die 
4 — Sseitigon quergest reckten, dichtgestreiften Zellen der dritten Schicht (Ä). 

15. Karde (IVphalaria syriaca). Der Samen, welcher im Weizen aus südlichen I>indem vor- 
kommen kann, Hitzt in einem .Außenkelch mit gelb gefärbter Außen- und hellerer Innenepidermis. 
Die Zellen der äußeren Kpidermi« »ind mit großen, fml hervorragenden Kry^tallen von Caleinm- 
uxalnt erfüllt, welche zierliche (mrallele Längareihen bilden. Zwischen den Ijeiden Epidermen bildet 
eine aus faserförmigen, porös verdickten Zellen l»C8tehende breite Schicht, die im äußeren Teile 
dicht, nach innen lockerer ist, die Hauptma.sHc des Außenkelches. Die Fruchtschale ist dünn 
und farblos, die Samenschale gleichfalls dünn, aber braun. I>etztere färbt sich mit saurem 
Alkohol inten.siv rot, indwwen nicht lx>i älteren Samen. Dann folgt das reichlich vorhandene 
glasige Endos{ierm und die beiden gelblichweißen oder grünlichgelben Keimblätter. Das Kndo- 
sperm besteht aus »ehr dünnwandigen, 6 — Tseitigen Zellen. Die Keimblätter zeigen ähn- 
liche, aber mehr gestreckte Zdleti. 

Zusätze und Verfälschungsmittel für Getreidemehle. 

1. Kartoffelinelll. Die Backfähijikeit der Weizen- und Roggenmehle soll durch ein so- 
genanntem Pa t e n t wal 7.mc hl , ein gcIlilichcH, aus gedäm])ften ungeschälten Kartoffeln 
hergestelltes Prmlukt gesteigert werden (vgl. S. BOG u. 679). Die Ausbeute an Brot »oll um 5 — 10% er- 
höht werden können. Der Nachweis eines solchen Zusatzes läßt sich nur mikroskopisch erbringen, 
und zwar ci^men «ich hierfür nach C. Griebel das Korkgewebe der Schale, die Gefäßele- 
mente (Spiral-, Ring- und Netzgefäßc bzw. Tracheiden) imd eigentümliche, verhältnismäßig 
wenig verdickte, poröse Zellen, welche aus der Rinden »chic hl der Kartoffel «tammen. 
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Die Zellen des Korkgewebes der Kartoffclnchale (Fip. 153) sind dünnwandig und in der 
Fläche polygonal: auch nach kurzer Behandlung mit verdünnter Säure und Lauge sind sie 
noch braun und daher meist leicht zu finden. 

Die GnfäQbündeUträngo kann man im Mehle in der Regel noch in größeren Rnioh- 
Stücken auffinden, während im Brot meist nur noch die Trümmer einzelner oder mehrerer neben- 
einander liegender (Jefäße vorhanden 

sind. Besonders charakteristisch sind pjg, 154. 

die Netztracheiden (Fig. 154), die 
oft einen beträchtlichen Durchmesser 



Fi(r. 1&3. 





Kartof felsrhale, Korkgewebe 
(Verirr. 1:100). Nach A. Börner. 



Kartoffel. Netztrach eiden (Vergr. 1 :'JOU). 
Nach C. Griebel. 



besitzen und erheblich größer sind als die in Roggen- und Weizenmehl vorkonuneiuieii .Spiroiden. 

Die oben genannten porösen Zellen (Fig. 155) finden sich, allertlings nicht lx>i allen Kar- 
toffelsorten, zwis<-hen S<-halc und Gefäßhündelring einzeln oder seltener in Gruppen von 2 — 3 
im Panniohym, von letzterem 

unterscheiden sie «ich fast ^ 
nur durch die verhältnis- 
mäßig geringe Vertliekung der 
Wrtiule. Beim Behandeln mit 
Lauge oder Chlomlhydrat 
quellen die Wandvenlickun- 
gen sehr rasch und lassen 
dann deutlich ihre Schichtung 
erkennen. Der Durchmesser 
ilieser Zellen l)eträgt 70 bis 
240 /#, meist 120—180 ». 
2. St(>innuBmphl. Die 

Abfälle von der Herstellung der Knöpfe aus vegetabilischem KIfenbein, d.h. den Sameu 
der Steinnuß (Phytelephas macrocarpa) (Fig. 156) werden mehrfach unter den FtilKchungsmittcin 
für .Mehl erwähnt. Der Nachweis dieses Zusatzes ist leicht, da die außergewöhnlich stark ver- 
dickten Zellen iles den weitaus größten Teil des Samens einMehmciiden Kndosperms äußeret 
charakteristisch sind. Diese Zellen sind farblos, gi^streckt und gleichmäßig venlickt, die Ver- 
dickung iat unterbrochen durch eigentümliche, am Grunde knopfartig erweiterte, in der Auf- 





Kartoffel, verdickte Zollen aus der Rindenschicht (Ver^r. 1:150). 
Nach C. Griebel. 
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IMmkopMolie Untoiraehung der Mehle und StirkemeiUe. 






StelnnvB. Nach J. MAlTer. 
I Qaencluiltt 8 Samotis.-hnir'. e \Ahr- 
gvwele. II Zellen der Samenschale im 
Polrw. 



■loht runde Poronkanälc. Die Samen- 
8oli*lep die jedoch im Veig^eieh su der 

RToßon Maas© dos En<Io8j)erms nur einen 
geringen Bniehfoil der Stoinnuß ausmacht, 
bwtoht MM aUeraliiaoh wdktktoa Elementen von vcrachiodener Form und GröUe. Unter 
ihnen finden iloh «uoh un^doh Todfekte^ doppdkeolenfBnnige Faiersellen. 

3. MainkolbonKpind«!- 
Fif. 157. niphl. Infolirc seiner fast weißen 

Farbe kann dieses Mehl als Fäl- 
■ohnngsmitte] ffir gröbere 
Ibhle» anderaiaeila «her Mich 
als St reu nie hl verwendet wer- 
den. Die Spindel des Maisknl- 
bena stellt eine aua holzigem 
Qewebe beetehendcb dnen inne- 
ren Markzylindcr umschlie- 
ßende Röhre dar. auf deren 
Oberseite in Vertiefungen die 
von den Spellen umaohloseenen 
tichmnien Kndon der MaiskSmer 
sit/j II, Ri irn Kntkemen bleiben 
die Spelzen (vgl. S. 673) in den 
Vertiefungen haflen, lo dafi gle 
«nen kemneiobnenden Beetand- 
teil der zerkleinerten Spindel 
bilden. Der holziu'o Teil der 
Spindel besteht auä unregel- 
m&Big geformten, dickwandigen, 
mciat getreckten, reich getSp» 
feiten, sowie aus dünnwan- 
digeren . weniger getüpfelten 
Zellen von regelmäßigerer Form 




{ilpipl 




Hais, horniger Teil der Hüllspelzen. Nach A. Scholl. 
I Tangentlalaasieht (Venr. 1: 100). II Einzelne Elemente (Veivr. 1 : aoo). 
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(Flg. 168). Den kennzeichnendsten Beetandteil der hornigen Hüllspolzen bilden im auf- 
geschlossenen Malsspindolpiilver die sklerencbymatifloh verdickten, meist langgestreckten, ge-> 
tüpfelten Zellen von welliger oder buchtiger Oberfläche, neben denen sich auch regelmäßigere 
und isodiametrische Formen finden (Fig. 157). 

4. Holzmehl. Als VcrfälHchungstnittel von Baokmehlen kommt Holzmehl wohl nicht in 
fVage, es wird aber vielfach als St reu mc hl verwendet. 

Namentlich die Elemente des XadelholzeB(Fig. 159, 8. 602)8ind leicht zu erkennen. Im Pulver 
findet man insbesondere die Trachoidon, und zwar teils in Bruchstücken, teils auch in ganzen Stücken 



Fir- i&a 




j: 



Malsspindel, holzivres Gewcbo. Nach A. Sc Im II. 
I ZvllTerband (Vorr- 1:100). U Eiozelna Elemente (Vergr. 1:200). 

der Trucht'idenbündcl, bald in radialer, bald in tangentialer Längsansicht, oft mit eingcm-hloMseiiera 
oder anhängendem Markstrahlcngewebo. Die Trac beiden sind langgoatrccktc, an den Knden 
schräg abgeschlossene Zellen mit anHohnlicher verdickter Wand, welche au zwei gegenüberliegen- 
den Seiten eine, selten zwei Reihen groOer l>ehöftcr Tüpfel trägt. Die Markstrahlen sind daran 
zu erkennen, daß ihr Gewebe die großen Trocheidon roclitwinklig kreuzt. Die Art ihrer Zellen ist 
bei verschiedenen Arten der Nadelhölzer verschieden, liei Pinus bestehen sie aus den zackig 
verdickten, fonsterartig getüpfelten MarkHtrahlonzellcn; lioi Picea wird eine aus Paronchym be- 
stehende Mnrkstrahlenfläohe beiderseits von Tracheiden abgeschlossen und bei Abies bildet nur 
Parcnchymgewebe die Markstrahlcn. 

Auch für die Erkennung von Lsubholzmchl (Fig. 160, 8. 602) sind die Tracheiden ent- 
•choidend, ihre Tüpfelung ist aber gegenüber dem Nadelholz kleiner und dichter, auch ist die 
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IQkroakopisclM Untenuahttog der Mehle und SULriceinehle. 



Kontur der Tüpfel häufiger elliptisch. Aulier diesen Zellen finden aich aljcr im i^aubholz »uch 
reichlich Oefäße, und iwar in den vwduedensten Yecdickungsformen (einfach und behfifk 




Nadelholz (Vorgr. 1:160). Nach J. Möller. 
( Tracheiden, m Markstrahlzallen, p Parenchymselleii' 



gstüpfelte 8iHral> und NdtatgsAte nsir.K ferner Mnrkitralilengewebe, Psrenohyin, Lf bri« 
formfnsern. Leteten rfod Itng, stnric veidiokt und ihre Wand Ul vnn fpirhVhon, nchief 

gc8tt<llt«n 8])altcn durch- 
setzt. Eine sicbcro Untere 
■dbcidnng der Lnnbhob» 
arten ist im allgemeinea 
vjpl »chwimefr als die- 
jenige der Nadelholuirten. 

Um den Eof (ilptel n 
eine Dnnerfftrbung zu 
ert<»ilcn, wondot (5. Ko- 
walliki) folgende Lö> 
sungen an: 1. 1 gFuebainS 
(Rubin 8) gelSrt in 100 g 

flaproz. .\lknh(tl. 2. 1 p Ani- 
lingriin (Brillantgriin) gc- 
löat in 100 g Wamer. 
S. 1 g ChijMidln geUM in 
100 g 95 prox. Alkohol Das 
Pr5]>nr:it wird mit einigrn 
Tropfen der liwung 2 kurz 
auf dem ObjekMiriger er- 
wBnnt» nach 1 Minute mit 
Waswr abnesi)ült , 2 Mi- 
nuten mit Liöüung 3 l>chandclt, mit UOproz. Alkohol gowaachon, 1 Minute mit Lösung 1 gefarbt> 
mit 95proz. Alkohol abgespült, I Bfinnte in abeoi. Alkoiiol, dann in Xylol gelegt and in Ouiada- 
baiaam eingebettet Die Traoheiden f&rbem siob gelb, der Hof grfin, der Toru« ^naend rot, 

1} Zeitachr. f. wissen^h. Mikr. lUU, ZeiUchr. f. L'ut«r»uchung d. Nahrungs- 

n. OenofiiBittal IMS» U» 996. 
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B. HIlMifHMrtii 



Die SanieD il«r Uült»euf rüuhle idnii im G«goiuaU zu deucn der Getreidearten 
nftokt, indem d» dorolitrag in «infielMrigm, sweikbppigeii Hüben (Sohoteii) dtaeo. Zur Hehl« 
liereitung liiidm Verwendung von den einheimischen Sorten in enter Linie die Erbnen, ferner auch 
Bohnen und Linsen; Wicken und L<ipinrn tlafjospn nur zu Futterzwecken oder in Not- 
sUndszeiten. Außerdem gibt es aber auch zahlreiche ausländische, namentlich in China und 
Japan angelmoto Sorten von Legaminoeen, ««lebe tat die Gewinnmig meoeoUidier Kahrangemittel 
vorwiegend im Heimatlande dienen, aber mmIi für uns von Bedeutung sind. 

Das NührKOWcIn- dc-r I.i%'iinunoRonsnmr-n wird von den Ix'iden fleiBchificn. dickere Keim- 
blättern (Kotyledonen) des Embryos gebildet, es fiihrt wie daa Endoisperm der Zcroalien meist 
fMeUidi St&rke von obarakteriatiwber Form. Seine ZdUen sind derbvuidig. getüj^t und loUiefien 
Intercellolnren ein. Tielleoh wird anienommen, deB zwei vSlUg getrennte Gmiipen von Lega« 
minoien zu unterscheiden seien, von denen die eine stärkehaltige, die andere stets stärkefreie 
Barnen aufweise. Di««e Ansicht ist aber nicht ziitrrffi*nd. Bei der Sojabohne z, B. findet sieh 
nieist keine Stärke, jedoch enthalten unreife oder nicht genügend nachgereifte Samen stets mehr 
oder «eiliger Stirlte, nach IL Rondo Ist ee eogar wahneheiiilieh, dnft bei gewieero Sorten Btirke* 
bftrner immer vorhanden sind. Wie bei den Oetreidearten die AIcuronschicht den Melükem, eo 
umerhließt hei den l^-Lniminownsampn den Rtfirkekörper eine proteinhalti(i;f Sehieht. Diese 
i»t aber mit den Stärkczcllen so fest verwachsen, daü sie beim Schälen mit ihnen in Verbindung 
bleibt tmd dkher in. de» MeU flbergebi. Dae nriiohen Semenaofaele und Keim liegende» bei den 
Zarealien so etark entwickelte Keimnihrgewebe iat bd den Legvminoaen in den mcieten nUen 
Aof kaum merkbare Re'^te reduziert. 

Die Samenhaut inl eine in trockenem J^ustandc spröde, nach dem Einweichen in Waaaer 
oder verdünnter Lauge zähe, lederartige Hülle, welche sich leicht vom Samen ablöaen IftBU Sie 
bietet neben der St&Äe die besten Unterseheidnngsmerkmaie für die ndkroskopiaehe Untere 
soheidiiiit; der Leguminosenraehle. Sie besteht aus der Epidermis, der Hypodermsohicht and einer 
verschieden starken ParenchynKwhicbt. von denen namoHtlieh die beiden ersti rcn die Unterscheidung 
ermöglichen, zumal wenn sie, was t)ei Mehlen cifters vorkommt, nicht nur in der Flächenausicht, 
sondern aneh in Querssluiittslage beobachtet werden liSnnen. 

Die Oberhaut wird gebildet von einer einfachen, am Nabel dopin-Iton I^ge von radial ge- 
streckton prismatischen, pH ) i ssadc II f (ir III i !^ ( II . diekwandigen Zellen (Sklcreiden), deren Radial- 
wände leiatenförmig verdickt sind, und zwar derart, daß im Quenchnitt das an dem nach innen 
gelegenen Ende weite Lumen aOmUdieb nach auBen bis anf einen engen Kanal versobwindet. In 
manehen FiDen sind die einseinen Pslissadenssllen nach außen vorgewölbt, so daB die Oberhaut 
mit rundlichen Höckern besetzt erscheint. Im Querschnitt kann man an den Palissadenzellen 
gewöhnlich eine der Cijticula genähorte «ind mit ihr ]iarallele Zone, die sogenannte Licht- 
linie, erkennen, deren Breite und Abstand von der Überfläche einen gewissen Unterscheiduuga- 
wert hat. 

Das Hypoderm besteht aus einer etnfaoheti Lage von sehr TCfsohleden und auffallend ge- 
stalteten Z«ll< ii, wil( he wegen ihrer am Qnornehnitt sichtbaren eigenartigen Form als Träger-, 
auch Sanduhr- oder Becherzellen bezeichnet werden. Auf dem Querschnitt sind sie entweder 
viereokig, ohne Literedlolaren oneimuidecsohlieOend, wobei aber die Badtalwftnde im mittleren 
Teile verdiokt nnd in das Zellinnere vorgewölbt sind, oder die Radialwändo sind eingedrückt oder 
eingebogen imd im mitflr-rcn Teil dtireli w» ite elliptisclif ii<irr spindclfrirniiLir 1 n t e rc fl 1 ular- 
räume voneinander getrennt, wobei die derbe Wand apaltcnfürmigc Tüpfelung oder leistonförmige 
Verdickung aufweisen kann. In der Fläche erscheinen die Unuteeder ZciBisn ab Polygone mit einsm 
Doppelkreis innerhalb derselben, bftulig ist aber nur der ietstere deutlioh su erkennen. Znweilsft 
führen die Zellen Caleiumoxalatkrystalla 

Unter der Hypodermsehieht fnlfj! ein mehrst h!ehti;;e» Sohwammparenohjm, welchss am 
Nabel auch das Hypoderm ersetzt und Gefäübündel fiihrt. 
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MikieäkoiiiMlM UDtanoaihtuic- dw M"hUi mni <i*i AhmiKIa- 



1. Erbse (Fiflum wÜTum, Fig. 161). Pftlissadeazellon: 00— 110^ lang, 10—25/4 breit, 
•aJtoB AmIl Idbkyiiiw aimiiMdlMr unter dsr OatisnUk Wand Auoh im nnteren Teil (am Quenohnitt) 
derb, knarrig, Lumen in der Mitte am engsten. Zdlen oft verbogen. 



Fiff. 161. 




Erbse (Vorpr. l:9iW. Narli C. Hfl hm er. 
1 PalissadenzeUsn, a Cnticnla; 2 Tr*KeRell«a; 3 rarenchymzellen; 4 liiDen-Öberhaut: b Oberhaut des Keim- 
UattMi 6 JMgrMooMivwebe, h letflpfelte Membrna«!, o Verdielnns dar IirtenellidaRtiUM. « StirkaUnar. 




"QiiiTscliiiitt. Fhlchonaii-iirht. 
r W Randzellen des Keimblattes. p Palissadcnzellen, « Tr&Kerzellen, m Schwammparenchjrm. 

Bakaa (Thaaaelw). Ma«h J. HOIlar. 
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Hypoderm: ZeDw aanduhrfSrmig, meist «a imiann EBda bteiter, siemlicb derbwandig, 
an don Seiten mit Spaltontüpfcin. in der Fläche 5— r)sciti^. mit Rtrahljg gwtellton SpalCeatSplela 
swuchen dem Uoppelringe und der feinknotigen Grouzmembran. 

Kotyledonargewebe: OberhAnisellen zsut, in der Fläche gruppenweise Tenobieden 
oriantiecl^ Mbaud, fwttwfct. InnenMllen iImbIMi dcrinvMKl^ gpiapCdb 



Fig. 163. 




Fdilhohrie <\]n;\ Vn)>n'\ 'Venrr. l^^Vii. Narh Brthmer. 

Link» Querschnitt 1 raüssMilctizilhn mit ("utirula a, Mchtliiiie fj; 2 Icl^t^nEelien; 3 Parcnchym: 4 innere 

Epidermis der SiinK-iisi lialt' : r> (tlji'rhniit dos K<'iniM;itt. s ; Ktümblatt^ewelie- 
Rccbta FUchenaiwichtea zu den ent«pr«cbendon Numiaeni des Quurschuittes. c im unteren Teil dorcb- 
■eknittene PktiMdtnmlleii, d mterer, < «berer, / ntttlerer Teil der SinleoMDeo. 

2. Bohne (Phaaeolus vuJgaxü, Fig. 162). Paliaeadcnzellen: 30— (M)/« lang, 6 — 15 /i breit, 
Auflea flaob, IJchtiinw» in dar Mibe der Catioula. Wand ißtAt, Lumeti (im Qamobnitt) innaa wd% 
nnoh außen vetengt, ipits aodaulend. j 

Hyi><i(lerm: Zellen kurz, ]triflmatisch. iiirht snTiduhrförniiL'. Wand mäßig dick, in Wasser 
und namentlich Alkalien stark quellend, so dali das Lumen dann in der Mitto eingeschnürt wird. 
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Mikroskopische Untersuchung der Mehle und Stärkemehle. 



In jedur Zolle l>cfii)dr t sioh «in dM Lomea Cut «mfBUoiidar dnlmTiig odv ZwüUngdntyateD von 

monoklin e m ( 'a 1 1 - i i i i r i < > .\ h 1 h t. 

Kotylcdonargewebc: Oberbautzellcn an der Berührungneit« der Kutylcduneu gestrockt, 
MI den AnBemeitatt polygonal ijodiMnatriwJL iBaeBitUen dtokwuidlg, grobgetüpfelt (knotig). 

PksMolu« InnAtna: lUfaMdMuaQMH md XolgdedoiiMgewebe wie bei Ph. Tolgaris, 
Trägerzellcn trichterförmig, hoch, mit groBan IntarwiilMlMiiniimi and leitlioliBn FortafttMn, ihn- 
Uoh wie bei Canavalia (v^l. S. 611). ohne Krystalle. 

8. Feld* oder Saubohne (Vicia Faba, Fig. 163, S.606). PaliiaadenEellen: (110) ISO hit 
170 (M0)/< Im« 10—25^ brait» aoBea OuA. Liohtlinie in dwNihe der Ontioob. lUdidwiade 
etwas knollig, Lumen innen weit, nach auBen tfits vanngt 

Hypodorm: Z<Il< ii himtolförmig, dcrbwandig. 

Kotyledonarge webe: Überhautzollen gestreckt, grubknotig, verdickt. Innenzellen 
derbwandlg, grob getüpfeil 



¥\g. lüi. i ig. 165. 




Nach A.L.WiBton. Wicke (Ver^. 1:200). Nach C. Böhmer. 

1 Paliuadeniellen mit Lichtlinicn a, b and Farbstoffband e; 
8 TitgenelkB; S Pannchia. 

4. Unm (Bmim Lena, F|g. lM)b PaliBiadentellen: 96—46/« lang, 8/i hnSt, waBao 
vorgcwülbt. Lumen innen weit, naoh avBen allBiiUieli verengt» Wand glatt. Tifiii»««;« lo^ breit 

onmittelbar unter der Ciif iculii. 

Hypoderm: Zellen sanduhrförmig, teilweino breiter ab hoch, der innere Teil oft breiter 
ab der inBeN; SeiteawiMb atlri« vwdiokik meirt ndl Bpaltentäpfein. 

Kotyledonargewebe: Oberhautsellen gestreckt. Innenseiten siemfieh dünnwandige 
fein getQpCrit. 

6. Wieke (Vicia sativa, villoBa ubw., Fig. Iß5). Palis.sadcnzcll< n: ö«!— 100 lanp, Qu 
breit. Form wie bei der Linse, nach außen vorgewölbt, ziemlich glatt wandig. LiehtUnie 10— 15/< 
bnit^ efeeheint oft doppelt» 

Hypoderm: Zellen apulenförmig, weitlumig, oft mit Bpaltentfipfeln. 

Kot yledonargewebe: Wie bei Unse. 

6. Lupine (Lupinus albus, luteus, angustifolius usw., Fig. 166). Palissadenzellen: (110) 
144^170;! (800 /i) lang, 8—18^ breit» auBen ilaeh v<Nigew61bt» stete am Quetsohnitt im inuenn 
Drittel verbogeo, und zwar wellenförmig (L. Inteus) oder geknickt (L. angnstifolina). Lumen in 

den beiden äuBeren Dritteln Htrichförmig, im inneren Drittel rrweitert. Lichtlinie unfor dorCutieula» 
bei L. angustifolius ungefähr in der Mitte der Zellen ein dunkler bandförmiger btreifen. 
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QMnduitt Tanfrentialansiditell. 

Gelbe Lui)iuö. Nacli A. L. Wiutun. 
9 obn KotgrMiinanfmrabe, p nit«i PiUmdaanlkn» I TitgMMttaa, «ai SehwmnqMnMhjnii. 



Hypoderm: Zellen hanteiförmig, oft am inneren Ende kaum erweitert, grob getüpftilt 
Kot yl»"<lrtnftri.'<' Wflif: OlHrhaiitzellen f<'in{Mtrivt oder (kmtliid L'cliipfilf , ]M)lyi,'i"iHl imIit 

etwas guxtreokt. Innonzvllcn kollcncbymatiiMih verdickt, mehr wlvr weniger grob gctüpidt, 

ohno Stärka. 

Fir.167. 

/ 






riatt«rb*e. indische (VergT- 1:2G5). Nach M. Kondo. 

I QuerKhniit der Samenschale. II bollert« Zellea der Sameoacbale, C Cuticula, L Lichtlinie, P Palinaden- 

s«U«Oi Ai IMcendtoii, 8 S«h«iaiBp«i«DebyaL 
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MikRMikopiwliB fftitflniialiung der MBUa und SMikBoiBUe. 



/. Platterbse (Lathynu sativua, V^. 167, S. 607). PalissftdcnzoUon: 80— 100/4 Ung, 12 bis 
17 n breit, «m oImno Drittel diokmaMUg, nadi »oOen vorgewiUbt) mil Lingaleieten rvmUmo. Tn 
der Ifitte ist die ZeUrnnd qoerpocäe, un anteran TeQ dQnnwsndig. Tiwhtlinw 17 — 24 /i vom der 

Oberfliic1i(> entfernt 

Hypoderm: Zellen breit Bpuleiiförmig, Zwischenriume ziemlich klein. An den 
Radialwänden 12—18 Verdiokuogaleisten, so d»8 die Zellen in der FUohenuuidkt roertteoutig 
eneeolion 

Kotyledonargewebe: Oberhaiitiellea der Aaflen- und Timeineiie «bgeplattek Innen* 
seilen pdygooel gerundetb 

Fig. 169. 




I Qaersi-hnitt der Samenschale. II In* Kichererbse, (role. woißgelbe, speniteh« 

liffto Zellen der Samenschale. C CutI- (Tenrr. 1 : 300). Na«^h M. Kondo. 

< iila. P ralis-sadenzellen. X I ii htlinic, I Querschnitt der Sami^nsclinlf. II Isolierte Zellen 

üt TriKerzelieo, S Schwammparen- der Samenscbale. P FalisaadeozelieD, Hz TrftKenolleo, 
flhyn. 8 Sdununnuwrenehyai. 



8. Kieheierbse (Cicer arictinura, Fig. 16S u. 109). Palissadeuzellen: Bei verachied e nen 
Sorten aind djee d be D nbneidieiMi gebaut Braune indiflche Kichererbee: Paliaasdencellen ilulioli 
denen der Flatterbeen, also im oberen Teil dickwandig, mit L&ngiletsten veneben, in der lütte 

qncrportjs und im mteren Teile dünnwandig!. Jedm-h sind die Zellwände wellig gebogen, die Zellen 
selbst gekrümmt und grupponweisc nllniühlich länger und kürzi-r, so dnß auf di-r Ohorfläoho Höcker 
und Vertiefungen abweclueiu. Bei den gelben Kichererbsen sind die Palisaadcnzolleu nur auikn 
miOig verdlekt» die aurten Sritenwinde «eilig gebogen. L&nge der Zellen 86—194^, Breite 12 bie 
20/1, Kn»fornunfi der Lichtlinie von der Oberiiiohe 3.'»— 04 «. 

II ypodi-rrn der Kiclio rrrbso: /r-iioii unregelmäßig, aanduhrfömiig, diinnwnndig^ mit ver« 
liältnismiiUig kleinen, rundlichen Zwischenräumen. 

Kotyledonargewebe: Oberbantsellen der AuBen- nnd Linenieite etwse abgeplattet. 
Innenscllen im AnBeren Teil ladial gestreekt, im inneren TeU polygonal oder randUch. 
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9. Lablabbohlie (DoUcbos I^blab, Kig. 170). PaliHaadenzellcn sehr lang, niiialich 
129— 1S3 (182) ff, 10— 12/<diek, lAnien naoh «lAen nur wenig venogt, AnBenvmnd 2Aft diekmit 
ndirian Leisten. Außerlialh der PaliHsadqiwwlIwi eine Waoba* und CntloalMioldoht von 12 1* Dicke. 
Iiohtiiniel9— anter der überflioha. 





Dolichos Lablftb (Vertrr. l:2ti:>). Na« |) M. Kon>)«. 
I.itika Querschnitt, rechts K!ä' Iiohm Imitf il. r Samenschale. 

W Waduaehicht, C Cuticul«, L Lichtiinie. P PalissuidoiizelieQ, I Chromatvphorou, üe Tra^-izellen, £ Troteili» 

F OeAlbOBd«], ß SetawuniniwnBehyn, Ok CbhnoplurU' 



H y I ) o d (• r m : Zellen 
oandiilirförmig, breiter als 
hoch. In der Nabelgegend 
bia an 6 Reihen diaaar 
^nfl))!!! fill fpi 'ftinandWt ftnoh 
daa ganze Nalx>lparen- 
eiiyill beeteht aiu solchen. 

Koiyledoaarga - 
webe von Doliolioa 

LiihliiJi: Oberhaut- 
Zellen der Innenseite im 
QMtBolinitt flach, in der 
FUolie bteit. Innen« 
Zellen in den iitiOtn^n 
Ijagcii ra<lial gestreckt, 
im Innern rundlich oder 
polygonal, derbwandig, 
netcförmig getüpfelt. 

KObI«, NabinngmittteL 111,2. 4. Aufl. 



Ffr. 171. 





f -- 



Sojabohne, Querschnitt Nach A. L Winten. 
B N&hivewebe. *p Oberhaut der KotjIedoaeB, p PaliMadm. f Alenroa. 

37 
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MikroakopLscbe Untemiebniig d«r Mehle und Stärkemehle. 



10. Sojabohne (Soja hispida, Olycioe 8oja, Fig. 171 u. 172). Palisgadcnzellon: 
40—60 (lOO) fi Luag, 6—19 ft breit, nicht votgswfilbt, in der Fliobe eUiptiaeb. Wand glatt. 




Sojabobn«. Tangentialaosicbten. 
NMh A. SebolL 

I PaliasadenzeHon (Vcrgr. 1 :40(0; Ih P I'ali»»«- 
denselleD, • TrftserzoUen bei tiefacor EiMtalioBt 
(T«iffr. 1 : 900X III Paranchjm utar dm Tl•t■^ 
«•Dan (Vwgr. 1:S0I9. 




Lumen im &uQenn Tofl verengt liohtUnie nahe der Qatkwl*. Bei der salnrMun Sojabohne ent- 
halten di« Ztlleti einen Ihrbstofl, welcher mit S&nran, «ooh Cihlorelliydimtk schön kirschrot wird. 

Hypodcrm: Zellen haiitelformij?, 
radial stark gestreckt, la^t ebenso lang, 
tdlweiae noch länger ala die BaUnaden- 
Zeilen. Die Ausstülpung an den Längs- 
enden ist oft woiiii; ausgebildet. I'ie Tan- 
gontialwände häuiig wuniger dick aU die 
Radidwilida. 

Kotyledonargewebet Obeiluuit» 
zollen jxjlygonal, jücralich isodiametrisch. 
Innenzellen mäßig dickwandig, die äußeren 
3 — G Reihen radial gestreckt, wenig Liter- 
oeUularräume. Der Inlialt der Zellen ist 
oft ganz Htärkefrei, vielfach sind aber, 
namentlich in den inneren Zellen, auch 
imregelmäliig geformte, verschieden gruUe 
Stlrkekömer mehr oder weniger sahlteieh 
wa finden. 

11. rhinesiHche Lanf^bohne (Do- 
lichoe sinensis, Vigna sinensis, Fig. 173). Palissadcnzellen: 60 — 75 lang, 11 — 19/4 breit, 
in der lliohe eU^liioh. Lumen an der Lmeneeite mit, nach auBen mnig vmngt AuBenwand 
14^ diok «ad mit 6—7 Leisten vereehen. Lichtlinie 7 ft unter der OberfUohe. 

Hypodorm: Zellen sanduhrförniig, niedrig und breit, Seitenwande nfark eince!)Ogen. 
Kotyledonargewebe:Oberhautzellen wie l>ei Dolichos melanopbthnlnius. I n nousellen 
sehr dickwandig, getüpfelt^ fünf- oder seclLseckig, die äußeren Reihen ganz HUrkefroi. 



Fig. 173. 




Vigna sinensis, (luorscbnitt der Samenschale 

(Vergr. Ir'Jtij). .Nach M. Koi..]o. 
C Cuttcula, L Lichtlinie, P Pali&sadon, i Farbstoff, 
di TMlffMBdlea, 8 SdiwammpareBcbyn, M Protein. 



Digitized by Google 



Hülsenfrüchte. 



611 



Vif. 174 





Dolicho« BftUnopbtbalinai (Veisr. 1:96^ 
Nach M. Xondo. 

I Querschnitt dar Samenschale. O Ontwiili» 
L LiehtUnie, P FkUaMdenteUeB, » TllffW^ 
lellta, 8 Sebwamaipanaehyin, F QdlSbttndel, 

E Protein. 

IITuiKentialschniHderSameiiwIial«. Die Bacb- 
iteb«a habtti dltMlb« IMtntaiir «I« bei L 

in Kotyledonenife"' (Jii' rs' huitt. / Iiinen- 
epidermis, C Culicula, Stärke, H Protein. 



IS. SehwMTiiiiflfe Laiifl>okiie (Cioliclio« mdaaophthalmiu, Fig. 174% P»li8iadensellen: 

35—40 /< lang, 12 - \6 ft breit. Lameil an der InnenHcito weit, nach aiiBen verengt, die Verdiclcunga- 
Iciston entchoinen U!ilw«iflo upfenföniiig M der AaOenseite (lünge der Zapfen 12 /i). Lichttinie 7ft 
unter der Oberfläche. 

Hypoderm; Zellen asndolniQnnifr lehr bivit und niedrigi Badudwftnde ataxk eingabogen 
{H/t hoch. Ml den Enden I <J t a, in der Mitte 12 ft dick). An der SMoennsht Uageo diese Zellen 

in mehreren Reihen üIxTeiiiander. 

Kotyledouargewebe: Oberhautzellen dvr Innctuieito stark tangential gcatreckt, von 
«inar ael» dioken CutieuU badaokk Innansellen polygonal ohne Intoroellalaren oder randUoh 
mit aoklien, derbwandig; get&pMt, in den ftuBeren Lagen allmlMioh ItMner werdend als im Innern. 

18. Canavallabohne (Canavalia cnsiformis, FIl'. 175 n. 17«): Palissadonzoilon je nach 
der Sorte 125—260 /< lang, 10 — 24 fi dick, das Lumen ist Ina nahe an die AuOenwand weit, hier \cr- 
dickungsleisten. Liohtlinie 17 — 23 /i von der Oberfläche entfernt. 

Hypoderm: Zellen groB, trlgetfSrmi^ diekwandig. an den Seitenwinden mit ataeheUBmiigen 
Portaätzen versehen. Die Zellen «ind in 3 Reihen, in der NaboliimraruliinR sogar in 6 Reihen iil^r- 
eiiiandcr anm'unlnet, die innaren tt^ilnftMü'**' kürzer und abgepUttet. Im oberen und unteren 
Ende eiweiUreicher Inhalt. 

87* 
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QX2 Mikraakupisebu Unlersuchuitg der Mehle und Stärkemehle. 

Schwatn m parenehy m: Stark ontwii kiH, roüh pcliii'f lt 

Kot yli'donnrirpwehc: () berha n t zc I len lii-r liiiifiiM itf ctui^ :i 1 u. (ilattct ; dii- Kpiderniis- 
zellen und 2 — 3 daraufiolgeiide Zellreiheu üiud mit Trotcin gt-fulit und HtarkefrcL Inncnzelleu 
■ternf&mig, dickwandige getüpielt, mit Stirke und Protein gefOllt InteroeDolarr&ame bei einigen 
Sorten lehr groß und uhlnioh. 



Ffr.1% 




Canavalia ensiformis (Vorjrr. 1 : 16«i). Na< h M. Konilo. 
X Querschnitt, II FLicliruschriitt dor Siiinmsrlialo. C Cutieiila, L lAch'Vtn'v. 1' i'.ili^sailenzellfla« 
. 8* TrAKenellen, B Troteio, S bchwatnoiparencbyui, T lopfel, A EudospcrmQberreste. 



FiriTS. 




("anavalift itisifoi niis, Ki.iljlodMnitiifwibf (V.ivr. Nmli M. Kondo. 

1 Hotv Samen aua Japan, II wcilie Samen aus ATrika. S Stärke, £ I'rotcin, / Joturzellularen, T Tflpfdl. 
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tkabluaael, suc Uutenvlioidui^ der l^umiauHeiissniea. (iX3 

Stärke körner: Elliptisch oder kugelförmig mit Koriiliülik> von schwankooder Form. GvSfle 
tilich M. Knudo: GroßknriK-r 47 — 70« liTy 17 /r breit; mitielgroBe 'KAtOOt K—4fl ft lutg, 

19—38/4 breiti kleine Kömor 19—33/4 long. 17—28/4 breiU 

J. Möller gthtfolgBiwiin Analytiachen BohlQsnellQr die Pntewolwidnng der Legundnoien- 

samen an. 

A, Die Baraon enthalten Starke. 

I. Die Paliasaden sind englichtig: 

1. Unter 100^ lang 
•) außen flach 

aa) Trä^erzellen prismatisch, mit Krystaileu 

a) Paliasaden unter 00 /< lang, Trägerz«llea düonwaadig, Krystalle groß 

Phaeeoltte vulgaris (Rohne) 
ß) PiUoade» über 60^ lang^ IMlgenellHi diekwandig, KrjrataUe klein 

Pbaseolus mutiifloraa (Fenerbobne) 
bb) Trägerzellen sanduhrförmig» ohne Kryatelle 

[a] unter 20 fi hcab 

[aa] StirkekSmer uw^gelmAffig cUiptiaoh 

a) iO fi lang Pisum (Erbae) 

^) bis 90 fi lan^ Phai. Unngo 

[bb] Stärkekürucr regelmäßig cUiptutch 

bb 35^ lang Vigna oatjang (Chinabohne) 

[b] IMgeneUen 26-^/« hoeb, Sttrkaiairaer fai« 66 #t lang 

Phaa. lunatus (Limabohne) 

b) PalisHadcn außen abgerundet oder spitz 

«) unter 46^ booh, LiebtÜnie 10 /t beeil Er ▼um (Linea) 

ß) 50—65/4 hoob. liohtlinie bceit Vioia (Wieke) 

2. PaÜRsndpn über 100 ii lanp: 

a) TrsgerzeUen in einfacher Reihe 

a) Stärkekömer bis 70/4 lang Faba (Saabobnc) 

ß) Stirkekamer bi» 40^ lang Doliehoe 

b) TrägerzeUen in mehreren Rethen 

StÄrkr>körnpr bis 50 f* lang Canavalia 

Ii. Paliniiaden weithchtig 

1. PaliMadenwand getfipfeli, in den Keimblättern efiSiliche (oft e«Bt nach Entfettung erkenn- 
bare) Stärke 

A ) PaliHsaden unter 26/« lang, ober 26 ft dick, ötarkekömer kugelig, oft über 10 /< im T)iirrh- 
messer . Arachis (Erdnu ß) 

ß) Pkiianden über üo tt lang, unter 2&t* >n*t dunldem Inhalt, Stiike kugelig, unter 
lO/i . Coumaronna 

2. Paliswdnnwand nicht getüpfelt 

Palissadcn von ungiciehor Höhe, Stärkekönivr groß elliptisoh . Cicer (Iviohcror bse) 

B. Die Samen enthalten keine Stärke oder nur Spuren. 

L PkÜMaden sugeepitsit, TrigeneUea gerippt, Sobleimendoepeinn 
, (\) Palissadeti 3<) — 40 /i lang, Träger/.- 11- ii lü — i'i/i breit .... Mcdicago (Lttseme) 
ß) Palissaden (KV-Tr»/» lang, Träger/eilen 3i> 7"i k bn it. S im<-n aronintisch: Focnum graecnm 
y) Palissadon l'Jö— 150/4 laug, Trägerzeticn 3ö — 75/« hoch . . Astragalus (Stragel) 
H. FaibMaden flach oder abgerundet« Tnigerzellen nicht gerippt 
1. Palissaden über 100 ii lang, geknii t 

a) Palissaden mit farbloeem Inhalt und breiter Lichtlinie, OberhautseUea der Kot ylcduncn 
nicht getüpfelt. Lupinus albiiK 
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614 Biclogiscbe Untcisucbung der Jv.öroer£rücbte und Mehle. 

b) FftÜMMlea im imMratt TM mii dunklem Inhalt, OlieAantidkn d«r Kol^edoiieii g»> 

tflpfclt 

a) dunkler Zellinbalt im inneren DhUel Lupinos luteus 

ß) donklor Zellinlull in der innmi HlUt«^ lidllmie lolinMl: 

Lnpinns »ngattifolins 

S. Palif»adon übt^r 100 /< lang, gerade 

rt) Palissaden 170 -260 laug, En(l(wx'f>ruizellcn dickwandig CcratoniT\ 

ß) Palissadcn InO/i lang, apiodeliörmig Parkia 

3. FiaUseaden unter 100 /i kag, gerade 

a) FiriiaMden 60— 40/t lang, 6— 16|t Imit» Trigenelkn 36— SO^ ImwIi, «ich 1< ü ht ir«n- 

nend Glycine (Soja) 

ß) Palisaadcn 60 — 16 ft lang, 3 — 7 /i breit, Trägeraellen 10 — 25/4 hoch, EndospermscUen 

dickwandig Caieia oeoidenl«lii (Mogdadknffoft) 

Hierstt iib ra bemerken, dnB din M»0e fSr die Giöfle der MUmden* «nd TMeetadkn nidit ak 
entachpidnnd an^ofirhcn worden koniiPti, dfi sie ?owoM bei den vors^liiciicripn Sorten, wie mich an 
deniselbou 8amen jo nach der Stelle, an der racb die Zellen bebudcn, Htark whwanken können, worauf 
CS auch wohl zurückzulühren ist, daß von anderen Autoren teilwciHe erheblich abweichende Zahlen 
aogogoben vaideau 



Biologische Untersuchung der Körnerfrüchte und Mehle. ^) 
1. Die Flora der KSmertKlehto und Mehle. 

Die Fibcflora der Melüe entetammt zum größeren Teil den Rohstoffen, zum geriogeren 
iak de «uf Veranreinigungen bei der Heratellung zurückzofflhran. Dieser letstsi» Teil 

ist daher im wesentlichen die Flora des Bodens. Die den Rohstoffen pigonlüniliche 
Flora besteht aus parasitischen Pilzen, die auf und in den Samen oder anderen Hlanzen» 
teilen leben, um der epipby tisch lebenden iSapro2>hyteuflora und auü angeflogenen Keimen 
der Bodenilon. An geanndheitaBohädBchen Püsen enthalten llehle solefae, die auf dm Roh* 
Stoffen vorkommen und entweder infektiö« oder toxiach auf den menschlichen Körper wirken, 
oder sie können, meist itUerdings nur in zubereiteter Form, als Überträger pafhogener Keime 
von Mensch zu Mensch wirken. An infektiösen Pilzen kommen, wie hier in Kürze Iwmerkt 
werden kann, auf Getreide Vertreter der entweder sn den Hyphomyceten oder Bakterien 
gez&hlten Gattung Aotinomyees Har» (Teil 1, S. 680) vor, die die StraUeninkkrankheit 
nirch beim Menschen erzeugen, aber wohd nur dnu h S|!el7( n odvr (Mannen, die sich in die Kiefer 
bohren, übertragen werden. In den Mahlprociukten können unter besonderen Umständen*) 
die 8poren von Aspergillus flav us, A. f umigatus und Au n ig er gefährlich werden. Diese 
Pilze, deren WacbstuaiBoptimum hei Körperwärme liegt-, erzengen hei Leuten, die viel mit 
Mehl arbeiten, gd^ntlich gefähiUcho Mykosen der Lunge. 

A. Die pflanr.enpnrasitären Pilze auf Cerealien. 

a) Brandpilze. Von diesen kommt u in Mablprodukten von Cerealien häufiger die Sporen 
der sogen, „gedeekten" Brandarten des Weizens (Tületia tritiei und T. levis), der Genie 

Ustilngo JenHcnii) und des Hafers (l'stilago levis), Fcltener die der Flugbr i n I i rten (Ustilago 
tritiei, IL hordei, V. avrnacl, des MalNbrandes (l'«tilngo Afnydis) und des Roggenstcngel- 
brandes (Urocystis occulta) vor. Das selteneic Vorkommen der .Sporen der Flugbrandarten 
hängt damit zusammen, daß diese sehen im Sommer verstftuben oder vom Regen abgespült 
werden, während die Sporen der gedeekten Bi:indjuf«n eist Wim Dreschen über das Kon Sllt> 
leert werden. Eine innere Infektion durch Brandsporen kommt bei der Gerste vor, wo sie 

•) Bearbeitet von Pf f 1> A. S pie i k < r in n n n^Münster !■ W. 
«) Vgl Lode, Archiv f. Hygiene 1Ö02, 42, 107. 
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Fi». 177, 




grli L'fiitlich unter i\vn Nfwlzcii gofund< n wnnlcn t-iiul'). Dk- (Miil)ryii!i;»lr Infi-ktion (Ich Wri/en- 
und Cicretookonu« durch Alycel der Klugbrandpilze spielt in bczug uuf ihre Verwendung für 
NahrangsKwecke Iwine Rolle.- Die 
Brandsporen üind kugelige 
Zellen mitderix r, ulittf^r oderslel- 
leaweis verdickter, braunerySeltener 
iBrblonrlllHiibiran(Fig. 177). Naioh 
GrSBe iiiidBftuderMembr«nUwaeii 
«ich die der einzelnen ^Vrten gut 
unt<'n<chriden, ferner niirh nruli 
der Art der Keimung. A p pel und 
GMsner*) haben fttr die fttil Wei- 
zen, (»erste, Hafer ▼(wkommen- 
den Br.iiuliirten di« nachfolgeTuli' 
Zusammenstellung gegeben. Er- 
gSnzend sei hiemi benietkt, daß 
die Sporen des Maisbrandes nind. 
dliiilv'-liir.iuii , f<Miistiu und 
9 — ^12 /4 dick sind und daü Ijcim 
Roggenstengelbrand mehrere Spo- 
ren m KaRiieln tou 3S4 /» IMdm Teieinlgt eind» von denen tbvt nur wenige gififiere keimen. 




• 



m 



nranilsrortn (l : 300>. 
« ron Tilleiia tiitici. 6 run T. li viti, e von Ustilago Jcomdü« 
4 von Uistilup» Mtnilis. « S|<(>r«'iikiiHii''l Ton UrMystis ocmtte« kl 
denen nur die dunkleren Spuren k«iinfihif tiud. 



Tabelle über Eigeoscbaften der Sporen der Getreidebrandarteo. 



GetrriiMrt 


Art dM 


Name det Br> 


BMchRfliMibelt der 

Sporen 


OHSße der 
Sporee 


Xetmeer Spoiett 


Woizou 


Flugbnnd 


tritici 


kugelig, fein bo- 
warzt 




direkt mit Myoel 
(okne CSonidien) aue- 
keimend 


Bteiobrand 


a) TiileU» 
tritici 

b) Tilk-tia 
levis 


a) kugelig, doxdi 

erkabene LL-i»ten 

gefeldert ^ 15 — 17 (t 

b) unregelmäßig . 
kugelig, glatt | 


auskeimend mit 
Frouiyi'cl und 
Conidien 


CSereto 


Flogbrand 


1 

üstilngo . kugelig« fein bo' 
hordei varat 


6— 7: 6-6,5 /( 


direkt mit Myccl 
(ohne Oooidien) 
anakeimeiid 


Hart* oder C^<ilni'<» nitre^'elmüUig 
Schwarxbrand JeriHenii kugelig. ^Intt 


8,7—7,6/1 


enekeimend mit 

Promyoel und 
GonkÜen 



nngbrand 



UätiUgo 
avenne 



kugelig, fein bo- 
wani 



Hafer 



Gedeckter jg^j^ noiegehnlßig 

|[ Haferbrand kegelig, glatt 



auakeimend mit 

6—8/« Pronivf^l und 

Cotüdion 

' aiiskeim< nd mit 
— Prom^'uel und 



») Vgl. t'hrraazrz, Wodienschr. f. Itranerei l!K)2, 1», bW. 

*) BiitteiL d. KaiaerL IJiol. Au.si. f. Land- u. Fon»twirt«cbaft. Heft 3» 
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Der Nuuhweis der Brandsporen im Hehl läßt siub leicht fuhren, wenn man düuuu 
Fträpamto auf dem Objekttfüijer mit Natsoolauge auflidlt oder niit aololier aufsoUieBt Bei 

Anwesenheit einer größeren Zahl findet man nie aueh ohne diese Präpantion in dünnen Prä- 
{taraten leicht beim Arliciten mit weit pföffnetpr Blende. Bei pröljeren Mehlen em|ifiehlt es 
sich, die Mehlprobo durch ein 0,25 — 0,ä mm tSicb zu treiben und da« IhirchfaUeude für die Prä- 
pacate an benatzen. 

Den Gehalt dos Kornes selber aa Brandeporen kann man in der Wci«« feataldkn, daß 
man 100 g tlt's.s< ll.( u in einem Rundkolben mit Wasw^r sehiittelt und den sich o\^n samniolndfu 
Schaum mikroakopisch untersucht. Schärfer wird das Verfahren, wenn man nach AppeP) 
daa WaMer nach dem SohUttelii aentrifugiert. Es lassen skdi auf dieae Weise nooli 0,0001 g 
Brandaporen in 1000 g Geticiide nadiweuMn. 

Für die quantitativ*- Bof*1i m m ung der BiiiH(ls|X)ron in Mahlprudukten und Gctr<.i<lo 
hat Brt'demaiiu-) ein Verfaiuren auf der Grundlage des Verfahrens von Arth. Moyer^) zur 
quantitativen mikroskopischen Untersuchung von Pflanzenpulvem (v^. S. 563) angegeben. Als 
JUsBelement" dienen die Sporen von DUelia tritici und T. levis, deren „NonnalzaUi*' 460 000 
ist, d. h. I mg der bei 100° getrockneten Spt>ren enthält 450 000 Stück. Bredemann beschreibt 
das Vorfiihrt^n folgendermaßen : Eine Probe von '^ — 5 g des zu untersuchenden wird durch 

ein 0,3 mm Sieb getrieben und im Wusserschrank getrocknet. Zur Voruntersuchung verrührt 
man eine aliquote Iddne Menge auf einem Objektträger mit einigen Tropfen Salasilure-Cliloial- 
hydrat-Glycerin (10 Teile Chltiralhj'drat wenlen in 5 Teilen Wasser gelöst, dazu werden 5 Teilo 
Glyoerin und 3 Teile 2.' | iru'/. Sal/wiure von ppf»7. (n vv. 1 .124 zuj;i fii(?t) und erhitzt mit aufgelegtem 
Deckglas zum Sieden. Ist der Brandsporcugchnlt nicht erheblich (bei lüOfacher Vergrößerung 
in einem Gesiohtflfelde niobt meihr ala etwa 5 Sporen), so Itana daa Präparat sofort zur quaa- 
titatiTenUnteiauehung benntat worden. Anderenfalls vordünitl; man einen Teil des an unter* 
suchenden Mattriats mit 9 Teilen Reisstärke, indem man im Porzellanmörser sehr sorgfältig, 
nötigcnfall!« unter Zuhilfenahme einen Bnrsti ninnsols. mischt. Von diesem verdünnten Material 
werden auf einem Objektträger ö-^8 mg »orgfaltig abgewogen. Von Mehlen, bei denen sich 
«ne Vetditamung meist nicht als njitig erweist, nimmt man 8 — 12 mg. Ebensoviel wird voo 
Teigware (Nudeln, Eieigriupeben) angewendet, die man vorher durch Beuteln so fein wie 
möglieh pulvert.. Die abgewogeup Mentor \vii<l auf dein fllij. ktf räg< r mittels einer feineji Nadel 
mit 3— 4 Tropfen der genannten Chloralhydrat-Ulycerinloeung aus einer sehr fein ausgezogenen 
Tropfpipette gleiehmafiig venieben. Man erwärmt gelinde, ohne au koohen, über einem 
liflikrobrenner bis zur Verkk-istening, läßt etwas erkalten, legt ohne zu drücken ein 20 mm- 
Dcckglas auf das PräjKirat nn<l erhitzt zuerst pelinde, dann zur Entfemuntj von Taifllilasen bi^ 
zum Sieden, bis sieh die Flüssigkeit unter dem ganzen Deckglas verbreitet hat, ohne es aber 
zu Überschreiten. Ztir HersteUung guter Präparate kommt ee beeonders auf die richtige äleuge 
dea Salisiutet^oralhydxata an. * 

Das fertige Präparat wird mittels eines Suchtisches Toltetändig bei etwa lÖöfacher Ver- 
größerung ausgezählt. Dir- gefnndene Zahl rechnet man auf 10 mp utn, dividiert durch die 
Normalzabl 450 000 und findet so, wieviel Milligramm Tilletia-Six>rcn in 10 mg der unter- 
suchten Probe enthalten sind (c. B. angewendet 5 mg MeU, gefunden 090 Stftok Sporen« also 
in 10 mg 1800 Stück, 18t5t»: 450000 = O.i um mg ^ 0,04 1<^„). 

Für die quantitative Bestimmung der Branil.s|>oren in (letreidi > nijifichlt Bredemann 
ItJO g grob £U schroten, davon 2ü g durch ein 1 nini-Sieb zu treiben und von diesem Pulver 
3—6 g wvitar an lerkleinem, bis sie durdi ein 0,3 mm-Sieb grhen. 

Zu empfehlen sind stets miodeatens awei Parallelzahlungen. 

^) Jahresber. d. Vereiuiguug f. augew. Botanik für I90H, iS. 201. 

>) L&ndw. Veifluebsstat. 1611, V5, 135; hier auch eine Zusammenutellung anderer weniger 
geeigneten Vetfabren. 

•) Zeitsdlr. t Unteiaudiung d. Nabrungs- u. OenttOmlttei 1900. lt. 497. 
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l>) Die K«>s(pilze. Von dit-wn Pil/i n Iclx^n aui den Körnern nur wenige Artep- Puccinia 
gluniaruin (>Sch midt) Erik», und Heiui. ei-zeugt aui den Körnern de» VV^ekcni» und der nackten 
Qente gelbe danh die Oberiumt MdiiiiiiiMnide OtamMienliiger*). Das Mycel nnd die Sporan iflos 



Fiff.iia 



Fir m. 




Dnrchschoitt darch ein RMthinfch«« 

Puccinia erraniinia mit Uredo* 
•inigen Teleuto&poren (2(X>fM!li). 
Nach Frank. 

• BpidamiaMUta das Halmii 
p nriMhan Im Zdla 
PUanyaeL 




T«lentoaporen tod Puccinia 
gnuniais («). Fnocinia dixperaa 
Pa«efada «onmireia («K aOfMlb 
Naeh Praak. 



m Haferkflniem*) vwkomiiieii, die dce 
nndHeiiiL) »of Ctastenkfirnern*). DieSpelnn 

rig. ISO. 



Sohwarsroatea (Fncdni* graminia Bbnl) 

ZwergroBtos (PtoOOnia simplex (KOcit) 
Werden zuweilen vnn Pncciiiin ^'Intnanim 
P. graminis stark befallen, ao daU auch von ümeu 
beini Dnuoh Sporen dieses Pilzea in daa Getzeide 
kommen Icdnoen. Die Rostpilze bilden Uredo* 
Sporen (Fiir. 178), die für die Verl)nilung im 
Sommer »orgcn und gelbe Lager bilden, und Teleu- 
toaporen für die Überwinterung» die schwane 
Lee«r Ukko. Die Uredoaporen aind einaeUig, 
rundlich und zeigen im mikroskopischen Bild eine 
gellie Färbung, die Tele u t oh pore n sind meist 
zweizeilig, keulenfurtnig und dunkelbraun gefärbt 
(Hg. 178 n. 179). Über die Gestalt gibt um« 
■lebende t^'ljerHiebl (S. 620) Auskunft, 

e) Der (letreidemehltau, Krisyphe gra- 
minia D. C. aus der Gruppe der Perisporiales 
(TeQ 1, 8. 704) wachert anBer auf Blättern und 
Stengeln znweilMi auch auf den Spelzen der Ge> 
treidenrten nnd kann l>eim Dniseh iii^ Korn <!'■■ 
langen. Fruchtformen kommen in Betracht farblose, eifiirniige Conidien, die auf dünnen, 
l(urzen Hyphen in Reihen abgeschnürt werden, und kugelige dunkelbraune bis schwarze 
Pteitbeoien (Fig. 180). Beide aind in Hehlen und Büeien nicht eben bftafi^ 





Srisyyhs traminis D.C. 
Ä Myesl »ftOoaIdisnirt«enisttr einem Wslsee» 
blatt (flOfach). B anffedrflclttes Peritliccium mit 
unreifen Rchlilachen (100 fach). Nach Frank. 



Eriksson, Zeit«chr. f. Wlauzenknmkh. 1900, Ii. 15. 
>) Smith, Gardeners Chronicle, aer. 2, 1885, 24, 245. 
*) Roatrnp In Eriksson and Henning, Die Oetnüdeniste» 8. :240i 
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Die wichtigsten UnterBcheidungstncrkinaio der Urodo- und Teleutosporen der 



Art de» Rosf«s | 

Pucoiiüa grauiinii^ 
Sobwarzront 


Getreiderost pilse. 

l'redOÄporen ' Tplcnti>spor' n 

linglich, stachelig ' lang^'csticlt, spindel- cxier 

keuk.<Dförmig, etwas eitigesduiitt«n, 
j kastanienbraon mit Terdiekter 

runder oder feiner Spitce 


Pnoenuft dispaiM 


kagalrund bis ettipsoldisdi, 
•tadwiig, Wand der Spsm iarblM 


kungMtiell) kstdeufSnn^ nn- 
qnniMiriMli 


PaooinU tcitkina 
WeiiaalHftiiiiKMi 

PocciniH glurnnrum 
GelbroBt 


kugalig Us «Uipsoidisoh, Wand der 
Spora geAriit 

kugelig bis kurz ollip«oidisob, 
stachelig, gelh, Wnnd der Spure 

farblos 


wie bd Ptoooiiiia dispow 

kurzgcstielt, unsymmetrisch, 
kdUl<*iiförnr'L,' aliL'^flficht fnlor mit 
zwei seitlichen Hörnern 


Puccinia nimplex 
ZwergroBt 


kugelmnd \>i>^ kurz eUipeoidisoh, 

gelb 


gestielt, nieist einzellic:, nsym- 
metrisch, sackähnlich abgestutzt 
oder SBigospUBt 


Paoomiaooronifera avenao 
Krawinfosk 


ruDdliohfWaodftfblos, stachelig, 


mit nach Zahl o. Fonii weehselndea 
KfBndMnfoitsUMB 



d) Dm MatterkOTB, davioqps poiporea TU. Das II utterkorn des Getveidee tot dae 

Sklerotium des oben genannten Pilzes aus der Gruppe der Hjrpocreales (Teil 1, S. 707). E« ist 
ein Vtf— 2 om langer keulenförmiger, harter Körper, der aus einem weükn, ans verfloohtenenPila* 



Fir.iss. 




hyphen geltildotcn ])Kru(I()paren<^liynuitischcm Markgewebe und einer schwarzvioletten Rinden« 
Zone besteht ( Fig. 181 n. 182). Mutt4Tkoni kommt vorwiegeml auf Rojriren, seltener auf Weizen 
und Gerate vor. l)aa Mutterkorn ist wohl der einzige parasitäre i'üz der üetreideartcn, der 
sweildks Ittr den Hensohen direkt and staik giftig wiikendo Stc^ enthUt In dem Kotn 
selber ist da« Mutterkorn an .-einer Gestalt und Farl>e, not igen&Us auch mittels mikroskopischer 
Präparate leicht festzustellen. .S hwin ie- 1 i^^t der Nachweis im gemahlenen Zustande im Mehl. 
Dieser Nachweis stützt Hieh zum Teil auf chemische Reaktionen (vgL S. 519), zum Teil auf die 
mikroskopische Unteisoehung; letstere ist die steberae. Um die Mntterkotnteilehwi ans MeU 
auszuscheiden, empfiehlt C. Böhmer') zunächst die Ftobo mit Äthm zu entietten, dann mit 

C Böhmer, Die KraftfottennitteL Paul Parey, Beriin. 
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Muttvrkoni. Scbwänepibe. 019 

ealz8ättreb»ltig«Di Wammt längere Zeit durohzariUuHi und duoes einigp Male mittels des 

Meßzylinders 7.11 dokanticron. Dm 'Rücksf and läßt umn fuif eincin Pnr/flTantflltT abfropfpn 
und sucht nun unter der Lupe alle rutliehen, rotbraunen otler grauen Teilchen heraus. Eine 
nooh bessere Entfernung der Stärlcc wird erzielt, wenn man 5 g des Mchles in einer Schule 
mit Wasser und etwas Sabsäui« mitsr fiftsirer Eroenenrng 1 Stunde kocht und Ton dem 
Rii<ksi«nd im M< tJ/vlind<r dekantiert. KiM'nso käimi ^Tabjiuszug zur Verzuckerung der 
iStiirkf" ht'iuitzt wcidi'n'). I'.iiic V< r<iiK lliing der Starke kaim auch direkt auf dem Objrkt- 
trager vorgenommen werden''^), indem mau da» mit Walter angerührte, mit dem Deckglas bc- 
dflckt» rtipamt vmaichtig über der Gasflanune erliitxt und dann mit etwas geSibieter Blende 
suniolist bei etwa lOOfacher VergröOening abttuclit. Hat man ein wenig Salzsäure oder Kali- 
laupe hinzugesetzt, m rnscheinen die Mutterkonifrapmente rot Iv.w \ inirtt und sind leicht 
zu finden. Markteile ohne Kindenschiobt sind farblos. Die verdächtigen ötüvke können dann 
bsi 3-— MOfsohsr Vergrößerung wdter untsimdit weniem. Usn ksim ns nAtigsnislk ftodk mit 
der Pinzette bei sobwaohem Vergrößerungen ber&uasaoben und in deraslben Weise weiter reinigen. 

IMe .Mnttorkomfragmcnte laMen mch meist an den am Rande horvorragsndsn ^plMDStaobsil 
erkennen. Von dem ricwi-lx- drr Gefreidekeimliiitrc nntersclieidcn sieli die MutterltoTOt/^ile dtirrh 
die unr^lmäßige Anordnung ihrer poljedrischen Zellen (Fig. 183). Man kann auch durch sanfte« 
Qnelsoian dsr mebt dvrdbslabligBn StBote swiseiisik 

zwei Objektfaissni kknre Bilder sriialtan. Bind nc.m 

größere Fragmente vorhanden, so können auch Schnitte 
mit dorn Kn.«iormes.«cr zwischen Holnndfrniark her- 
gestellt werden. Nach Gr über suUeu Bich uiittek ^ ^'t 
des Obfekttrigerverfaluens noob iKl% Mntterlram 
Isiobt imL'liwolNon lassen. 

Die He^eiti^niiL; der Stärke durch BrTiaDdlinig des A MattsrkOfB im QnsisetaltL a Bia^ sdt 

MehlBs mit Wasserstoffauperoxyd hat Le b bi n »1 vor- ^»<»t<rfl^ » InierM. • FetttropTcik « PWM- 
, , r ^ ' Qliym Gewebe einos GetreidsketBSI« 

Nach C. Böhm er. 





FQr die Absebeldmig des Mutterkornes aus 
glttSeren Mehlmengen h*t 1* Wittmack^) das Ausschütteln mit Chloroform empfohlen. In 
einer 20 cm langen, 2,5 cm weiten Glasröhre, die an ihicm unteren geschlossenen Eiidt auf 
3—4 cm Länge zu 1 om lichter Weite verjüngt ist, schüttelt man 20 g Mehl mit Chloroform 
tfioibtig durob, fült mit CUoralann auf und zentrifugiert 1 — ^2 liünutem. Muttrakom und Go- 
websteüe dm Korae« sammdn sieb an der OberflSdie der FlQssigkeit oder des Mebles, können 
von hier abgcKi liiipft und mikroskopiprh weiter [jppriift rdm. Dieses Verfahren, sowie die 
ob4>n beschriebene Aufschlioßung größen>r Meblmengcn mit Salzsäure kommen besonders beim 
Nachweise geringer Mutterkommengcn in Bctraobt. 

Die quantitative Bestimmung des Mutterkornes gesobiebt meist mittels dw ehs- 
misehen Verfahren (vgl. S. 519 u. f.). 

Die Sfhwarzcpllzp. Als pnlrhc Iczcif lua t man VfTfrct<*r der Gattungen Cladosporium 
Link, 8poridc8mium Link, Altemaria Net-», die auf Getreide, auch auf Hülsenfruchten, ge- 
legentliob parsritär, meist aber als Saprophyten auftreten. Sie bilden wobl S*mmels])ccie8. 
Von Cladosporium gehört « im' Art zur AHcomycetcnfurm Mycosphaerelhv Tulasnei Jancz. 
(vgl. Teil I, S. TO.")), walin iKi dir aiKl> rt ii Mirlaiifig zur linijit»' <l< i Hyi>Iir>rnyfftfTi d< r Fimgi 
imperfecti gestellt werden niu.s.«en. Das Lnftmycel dieser l'ilze ist braun oder olivgrün. ( Udo- 
sporium bildet kleine meist einzellige, olivgrüne Sporen, die an der Spitze Ton Trägcrhyphen 

1) Vgl. Steenbucb, Bericht d. Deutsch, ehem. Ge«elUchaft 1881, 14, 2449. 
*) Oruber, AnduT f. Hygiene 1896. U, 228. 
s) Pbarm. Zlg^ 1997» 4M, 148. 

*) Tv. Witttnnrk, ATilftttm^i r.ur Krkrnn'ing orpaniTlirr und iitinr!.Miii>'c!if>r Vonirirfinl- 
gungcu im Weizen- und Koggenmebl; vgl. auch Spaeth, Pharm. Ceutrolhalle 1896, 17, 542. 
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Biokiigiiclie ünMnuobuug der Kömeffrudito und Uehle. 



Firm 




Gladosp^flmn vai A]t*rtt»ri«. 

Av <«r SpaHOChiaiif ^bm WaisMiblattM 
fearrortntende GonMfentrfttw; di« bei • 

Cladosporiiim-, liei d Alt,^rn*riasporen ab- 
■cbnOren. Bei < und links oben reife Spo- 
Utbfiich). Na«h Frank. 



in Reihen abgraohnürt werden. Die Sporen der 
tiattung^ Alternari& und Sporidcemium sind 
keulig» flaaehei^nnig, nuuierartig geteilt tiod 
durch i>chiuale Zwischemstfiok» ztt 
boiKifla IM u. 185). 




Spören von Altcrnaria Ton ge> 
•eh Winten Oetivide (eiwaWOAwb). 



In ftnirhten Jahren treten diese Pil/.r an doii Kfinieni di-r H icalit ii teils als oherfläch- 
liober Anflug, besonders an behaarten Stellen und in der IHirche, teilü bei bespeisten Ceroaiion 
sirivoben Fniohthaut und Spelze, teils parasitär innorhalb der eraten ZeUrejlmi des Komee 
oder dttrah isbie gvue BCmm auf. Die befalkiieii Kfimer leigsn aohwInlkliB Punkte oder 
Streifen oder bräunliche Verfärbiingi ri. Letztere treten besonders bei der Gerste auf, die dann 
als „braunspitzig" bezeichnet wird'). Auch auf sog. Tauraelrnjrpen, flor in der ^fandsrhurei 
und in Schweden nerröse Erkrankungen bei Menschen und Tieren liervurruft, »iud diese 

Schwiizei^lze gelnnden worden'). 
Fir.1811. In feuehien Jahren findet man 

die Sporen, zuweilen aucli Mycel- 
stücke der Schwärzepilze in Meblen. 
FOr ihren NachwriegeUen die bei den 
Brandpilzen angegebenen Verfahren. 

r) Pilze der Gattung Hel- 
minthosporinm Li n k. Von diesen 
Pilzen parasitieren einige Arten auf 
Haler und Ghnete, in letzterer »uoh 
in dem Korn'). Auch auf ussuri- 
Hchcm Tuumr'lroci^n «ind Pilzo 



i 



- 




HelmlBthesporiniii tt r 

(aoofach). 



s, SiHirt'ti tind Ceotdlentrilcer ,■ x > i 

Nach Rarn. dieser Gattung gefunden worden*}. 



Vgl. Zoebl, Allgcm. l^uer- n. Hopfenztg. 1892, Nr. 106; Chrsaszot, Woehenadhr. f. 
Brauern 11W8, 11^ 690. 

') Über daa Vorkommon df-r Schwärzepilzr vl'I. Frank, Zeif.<iolir. f. Pfbinzenkmnkli. I*<93. 
3, 28; Lopriorc, Landw. Jahrb. J894. 13, 969; Woroniu. Botan. Ztg. J89). 49, 80: Sorokin, 
Justs Botan. Jahresbcr. 18U1, 19, 1. Abt., S. 198; Gabrilowitsch, Biochcm. CentralbL 1907, 
$, 48; Reoer, 8a Jabresber. d. edUee. Oeeellsehaft f. yatorL Kultur 1009» 2. Abt, 8. S2; 
d'Ippolito, 5>taz. eperim. agr. itaL 1908» M, 1009; Eriksson, Jnete Botan. Jahiesber. 19S^ 1$, 
1. Abt., S. 379 

*) Zoebl, a. n. ü.; Havn, Zeit«chr. f. Pflanzenkrankh. 1901, II, 1- 
^) Vgl Woronin und Sorokin, a. a. O. 
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El werdm daher die brann<-n, sympodial verzweigten Conidienträger mddie nw Mhwach ge< 

färbten. Mnirmfi'irTnitron, meist 2 — Rl)er auch 1(> — 127.eUigen Conidien von 18 — 2S ft DiolcA 
und 15 — 10 /( Lange gelegentlich in Mablproduliteu gefunden (Fig. 186). 

B. Die pflansenparaeit&ren Filze auf Legominöseo. 

Neben Clftdoaporia mi)iiiid Ce phalotheci u m T08eii<m kommen beaonden Aaooohyta 

Pisi Lib. und Qloeosporium (CoUetotricham) Lindemuthianuni Sacc. in Betracht, die in 
dMOiuppenderSphaaropsidaka btw. MelaDoonialeadw Fu^ 




Sporenlager ton Colletotrichum Tykiiide Tun Ascochyta Pisl 

Lindemuthianuni auf einem (täOOfach). Daneben Sporen (:)<IQ fach). 

Bohaenfleck (86 fach). Oaiflbtr tw«i ]>anuiter sitm ErbMo mit lafektioii»' 
Spona (MOfteh). Naeh Frank. herien. NmIi Frank. 

Xi bt'u anderen Teilen der Hlanzeu Ix-fallen diese Pilze auch die Hülsen und Samen der Erijsen 
bzw. Bohnen und erzeugen in der Haut derselben braun verfBrltto Flecken, an denen die Sporen« 
lager baw. Pykiüdaii entatolMii (Fig. 187 n. 188). 

C. Die Saprophyten der Körnerfrüchte und Mehle. 

Die triohtigHten Vertreter der epiph}iisehen Bakterienflora aind Baotariam 
fluorescens liquefacieiis (vi;l. S. ISll und Bacillus horbicola aurfMiH, ein Rchw&rm- 
fähiges Stäbchen, das in goldgelben Zöogloen wachst, Gelatine verflüssigt, Milch durch Säuerung 
mm Oertnnen bringt und in JSnokeilösung manofanuJ aehwaefae Ginuig eneeugt. AuBeidem 
werden Baoteriom pntidnm (^L 8. 182), Baeterium coli (vgl S. 63 o. 60) und 
Bfirillus mesentericus (vgl. R. 262) öfter gefunden. Im übrigen enthalten Samen faBt 
immer auch Vertreter der verschiedenen MilchHuurebakterien (S. 269), Buttersäure- 
bakterien (S. 261), Fftulniserreger (8. ö3, 181, 261), Paktinvaigirar. Dieadbe Ho» 
weisen daher auch die Mehle auf und man kann durch entajveobende AnhUafungBvenaolke 
^Teil 1, S. 633) auch nur in wenigen Vertretern anwesende Arten nachweisen. 

Von P/U m yeeteii kommen auf Samen und in .Mchlt ii die gewöhnlichen Schimmelpilze 
(verschiedene Arten der Gattung reniciilium, Aspergiilu.s, Mueor, Khizopus, Monilia, Dematium), 
SproBpiUe veieehiedener Art (Saoehannn]raea,ll^oodeimia,Tonda) vor. Von den Fkdenpilzen 
aind beaanders die Vertreter der Hyphomycetengattung Fusarium zu erwiihtieii. die durch 
tichelförmige, mehr/.elli^'e S]K)reii charakü risiert ist. Die Fusarium piizc nind in friK hfcn .lahren 
auf Koggen sehr häufig, dem »ie einen roaeuroten Anflug verleihen. Sie wenlen von ruHaiächen 
Beobaditem cor Tamndkrankheit in Bexiehung gebracht*). 



1) Sol a n, r. Handbuch d. PfUnzenkrankheiten, 2. Aufl. S- 348. 

'-) \VI Worouin, Sorokin» Qabrilowitaoli, Jatschewski a. a. O.. Chem.-Ztg. 1905, 
X», Rep. 165. 
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BlokigiMiie UntMinohaiig der KfimccMdite und Hehle. 



a) B«ütiiniiiimg der KetiuMlil auf Kömern und Im Mehl« Von Körnern wiegt man eine 
Iwitliiimte Menge ab, schOAtdt toB längam Zeit out etwas eteiriliaiailein WaaeBr in euMm Reageoe- 
rabrohen und gießt Platten mit aliiiootctt Teileo der FUM^teit Da die Bakteriaa der Samen 

vielfacli schleimigi' Zöogl(Vji bilden, so ist die TJe.stiiiunung relativ ungenau. Wo es auf größere 
Genauigkeit ankommt, wird es sich t-tiipfehleiu die Körner in einer mit (M'5 |)rn7.. Formaldehyd- 
Löfiuug slorilisicrten und wieder getruc-knet«n Uandmühle x.u mahlen, dai« Mehl iiut »terili- 
siertem 'Waawir gnt tu yecreibea und mit aliquoten Teilen der EmvUon Platten aniukgen. 
Ais Nährböden kommen smroU neutcaler FMucbwaaeetpeiitoiMger, via sauie für Bamjoeten 
in Betracht. 

Von Mehl verteilt man eine gewogene Menge so fein wie möglich in einer bestimmten 
Monge sterilisierten Waaeen und gießt mit aliquoten Teilen der Aufochiremmung Flatten. 
IHe von Eramerling angegebene Probe auf Schimmelpilze ergibt kein einwandfreies Bild. 

b) Mylcologische Analyse von Körnorn und Mehlen, Für die mykologische Analyse 
kommt daa Plattenverfahrcn nur in begronztem Maße in Betracht. Für den Nachweis von 
Bakterienarten, die nur in geringerer Zahl vorhanden nnd oder auf den Fleischwasaemälir- 
höden schwer waehaeii, sind entapreohende Anreicherungaverfahren zu benntzen. Die ange- 
reicherten Kulturen rnttaaen dann in ftblieber Weiae nach dem PlattenTeifahnn weiter ver- 
arbeitet werden. 

0) Nachweis und BMttmmnng der Erreger des Seblelmlgwerdens des Brote« im 
MM* Von beeonderer Bedeutung fBr die Haltbarkeit der Backwaren tat der Gehalt des 

MehlcB an Sporen der das Sdllcimig- oder Fa<Ien/iehendwerden des Brotes verursachenden 
Biiklorien. Die Sporen dieser JJaktericn (vgl, S. 261) überstehen großenteils die Baekliitze. 
Man kann ihre Zahl in der Weise bestimmen, daß man eine bestimmte Menge Mehl mit 
steriUaiertem Waaaer lein aartthrt» daa Ctoniadi ebm kalbe Stunde in einnn Waaaerbade auf 
86* erwärmt und dann AgarpUtten davon gießt. 

Ein Verfahren, das die Fähigkeit eines Mehles, Brot schleimig zu m.iohen, unmittelbar 
zeigt, ist von Watkins*) angegeben worden: Hrot-stücke von 3 — 10 cm Große, die mit abge- 
brannten Messern aus der Mitte eines 2 Tage alten Brotes entnommen werden, werden mit 
6 eomsteriliäerten WaasMB in mit Wattastopfan vwnddoaaenen Röbrchen S TSge nacheinander 
je Vt Stunde bei 100* aterilisiert. Von dem verdächtigen Mehl verteilt man 2 g in 200 ocm ateii- 
lisiertem Wasser, stellt di«»e Minehimg Stunden in siedendes Wasser nnd gibt nnn davon 
1 — ^7 ccm in die Brotröhrehen. Eine groüere Anzahl dieser bleibt un beschickt als Kontrolle; 
alle Rölitehen werden bei etwa 28* aufbewahrt nnd nach 24 und 48 Stunden kontralÜert Je 
nach dem Gehalt de** Mi-ldes an Sjwren der Erreger der Schleimigkeit wird das Brot in den ein- 
zelnen Röhrrhen früher oder später .seldeimig werden. Die Kontrollen mttaaen alle unverändert 
bleiben, wenn der Befund einwandfrei sein soll. 

Kahl empfiehlt statt das Rmtcs Boggengrobmshl an ndimen» von dam etwa 10 g mit 
5 com Waaaer in jedem Rölirdien ateriliaiert werden. Ten der Aufaohwemmung dea verdädi* 
tigen Mehle« werden 1 nnd 1 ccm auf je ein Röhrchen gegeben. Die Anwesenheit der 
Schleimbildner erkemit man an dem eigenartig brenzlichen Geruch, den sie in Mehl erzeugen. 
Am sichersten ist ein Backversuch mit dem verdachtigen Mehl. Das Brot, das nicht zu stark 
auagebacken werden darf, muß einige Tage warm aufbewahrt werden. 

d) Untersnehvng verdorbener Mehle. das über 14" (, Wasaerenth&lt, begiimt au 

schimmeln. Bei einem Waasergehalt von 30% tritt Hnkt er ieneritwieklung ein. Mehle, in 
denen solche Veränderungen zeitweilig eingetreten sinti, lassen sich schon äußerlich leicht er- 
kennen. Veiaehimmelte Mehle „fallen** nidit mehr, auch wenn der Grad dea Veraoldmmdna nur 
gering ist. Wenn infolge at&rkerer Durchfeuchung B a k t erienentwicklung eingi>treten war, sind 
meist Klumpen vorhanden. Die.se Kluniiwn trüben \S ussi-r, in das man sie Itringt. infolge ihres 
Bakterieugehaltes leicht; durch ein gefärbtes Präparat kann man die Bakterien nachweisen. 

1) Jonm. Soe. Chem. lud. 1901^ 2S. 360s vgl. auch Kühl, C!hcm..Ztg. 101 1» 39» 1381. 
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Auch Schiinmclbildnng läßt sich am einfuchsten mikroNkopisch nachweüten, 
die Stärke durch Erwärmen mit stark Nt-rdünnter Kalilauge oder Sal/Häiii-e am besten 
direkt auf dem Objektträger — möglicbBt billigt. Oft kann die Art dee 8chimm«l- 
pilzos ftn den Gooidientfjigeni diiekt festgMtdlt Verden. Nfitigwfalb mOflsen Pletten- 
kultiii«n angelegt werden. Fftr die Aribeatimmung der Bakterien iat diee Bteta nOtig. 




XlehengalUa d«« Wal- 
zens. Am Querdurcbschnltt 
die Alchen sichtbar. 



3. Die Fauna der Körnerfrüchte und Mehle. 

a) Von Nematoden erzeugt Tylcnchus Bcandtn« Schneid, die sogen. R.idp- 
kr&nkheit de« Weizens, indem er die Fruchtknoten tu rundliche, dunkel gefärbte Ciallen 
verwandelt* deren Inhalt aua 03—0,9 mm langen Nematoden 
besteht. Der Kachweii« erfolgt am besteti in mit Jod etwas ge- 
färbten Präparaten. In Deutachland und Radekönier ziemlich 
eelten (Fig. 189). 

b) Von Milben kommen in GetreidemeUen häufig Ver- 
trater der Gattungen Tyroglyphua und GlyoyphagnH vor. 
Am liäiifigRten Ist Tyn>glyphuM farinae de Oeer. («jti. Acarus 
farinne) und OlycyphagUH gpini]K>s K. (syn. Acarus spinipos) 
(Fig. 190). Sind die Milben in größerer Zahl im Mehl vorbanden, 

' so gelingt der Kachweia aelur leidit« wenn man auf einem Stttck 

Karton etwa <>,5 g Mehl fluch ausbreitet tmd mit einem Iweiten ObjeIcttrSger bedeckt, der dicht 
anliegen muD. Nach 2t StumU ti si<-1it man die Milbengänge unter dem Olaae (vgL anoh 
S. 521). Handelt es »ich darum, geringere \rorunreiaigungen 
naehsuweiaen, eo empfiehlt Haurizto') 5 g Mehl in ein Pulver- 
glaa von SSO com an bringen, da« Mehl flai h an d'w Wand zu 
dnjfken, "o dnß eine mnulicliHt (zroßc Fl;icln' davon bcdci^-kt i»t 
und den übrigen Teil der Wand mittels eines Pinsek sorgfältig 
an a&ubeim. Madi 24 Standen aieht man die IDlben an dem ge- 
reinigten Teil der Wand in lebhaftem Umherwandem. 

c) Von Käfern kommen in Ccrealien eine größere Zahl 
von Arten vor. An den Kt)rni i n tritt der zu den Hiissrlkäfrni 
gehörende schwarze Kor ii \s u i m , C'alandra granaria, häufig uid. 

Er üit kauoi 4 mm lang, eiufubig braun mit punktiertem Uak* 
•ahüd und gwtieift puoktierteo üfigeUbohMi (Fig. 191). Die Larven 
feenen die Küruer aus und verpuppen aidh in der leeren HQUe. Ana- 

grwnchseiic KäftT kiinn ni.Tn iti Krirupmhpn Irirht nf»ohwei>'en. wenn 
man sie auf ciuo geniigoud warme Unterlage schüttet; die Käfer 
kommen dann naeh oben. Mit Bei» und lA-I1ata-M«ia häofigev ebi- 
geachleppt wird in neuerer Zeit der Reiakifer, Oalaodia oryaae L.*), M eb Im I Ib«. 

Fi? m. 







Fapi»ft 



Ufer I<arve nad Rifer an Geraten- 

kOnicni (kaan rersrOfiert). 
Sehwarser fCorawarn. 



1) A. Maurizio, Getreide. Mch] und Brot. Berlin 1909, 8. 86; CentraIbL i Bakterio* 

logie. II. Abt. im 15, fiOG 

») VgL Wahl, Zeitachr. f. landw. Versuchsweseu O-sterr. 1907. 19. 87. 
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Binlogüche Untersuchung der Körnorfrüchto und Mehle. 






Larre 



Kftfer 



Mohlk&fer, rcnclirio molitor L. 



Puppe 
Nach Ttscbenherir. 



der etwas kleiner als C. granaxia ist und auf den schwarzen Flü^ldecken je zwei rote Punkte 
lK>sitzt. Femer ist der HalBsohild hei C. oryzae mit kreiarunden tiefen Einrenkungen dicht 

besetzt, während diese bei 
Flg. 192. C. granaria länglich sind. 

d) Häufiger in Kleie 
und Mehl ist Larve, 
Pupi« und Käfer von 
Tenebrio molitor L., 
dem Mehlkäfer ( Fig. 192). 

Er iat ein 14 mm 
langer, 5 mm dicker, pech- 
brauner Käfer mit ge- 
wölbten Flügeldecken. Die Larve, der sog. Mehlwurm, ist drehrund, gelb, no gut wie nackt. Die 
Puppe ist weich, im Hinterleibe schlank, seitlich an jedem Gliede in ein braun gezähntes Rändeben 
ausgezogen. 

Nahe vorwandt mit Tenebrio molitor und ihm in der Lebensart gleichend sind zwei mit 
Reis in La-Plata-Mais eingeschleppte Arten, die in (.lotreide, Mehl und Brot leben, nämlich 

GnathoceruH cornutua und Tribolium ferrugineum. Außer 
diesen kommen häufiger Silvanus frumentarius F., Lacmo- 
phloous ferrugineus Steph., gelegentlich auch Anobium pani- 
CO um F. vor. Zur Unterscheidung der häufigeren Arten dienen 
folgende Angalien. 



Tig. \9[k 



Yig. IIKJ. 





1 Kopf und ßnistschild 
Ton Qnatborerus 
cornutus, Männ- 
chen, 2 dasselbe von 
Triboliam ferrufineum. 





2 1 

1 Gnathoconis cor- 
nutua, Weibchen, 
2 Larve. 



l 



3 



TrilKiliuni fcrruif in«>uni. 
1 Larve, 2 Puppe. :< KAfer (r>fach venrrüßert). 
Nach Schaffnlt. 



e) Gnathoccrus cornutus (Fig. 193 u. 194). 

Käfer länglich, fast viereckig, 3 — 4 mm laug, rotbraun punktiert. Flügeldecken punktiert ge- 
streift. Kopf des Männchens ohrenförmig erweitert, auf dem Scheitel zwei kurze, spitze Höcker, Kopf 
des Weibchen« nur mit zwei schwachen Wülsten zwischen den Augen. Kühler nach der Spitze zu 
dicker, letzte (ilieder etwa so lang wie breit. Halssehild mit deutlich vorstehenden Hinterecken. 
Kopfhinterwand sehr dicht, Halssehild erheblich feiner punktiert. I>nrve ähnlich der von Tenebrio. 

f) Tribolium ferrugineum^) (Fig. 19.1). 

Käfer langgestreckt, walzenförmig, mäUig gewölbt, 3 mm lang, 1mm breit, kastanienbraun. 
Flügeldecken mit feinen, etwa» erhöhten Streifen. Zwischenräume fein punktiert. lictzte Fühlcr- 

>) Vgl. Schaffnit. Fühling« landw. Ztg. 1<K>7, 5«. 409. 
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glieder nur wenig verlängert, deutlich breiter als lang. Ualssch'ld ohne vorstehende Hintoreoken. 
HaiMchild und Kopf sehr dicht und grob punktiert, am Vorder- und Hinterrand des Kopfes dünner 
oder glatt. Kopfvorderrand ganzrandig. 

g) Silranus frumentarius (Fig. 196). 

Käfer schmal, 3 mm lang, 0,75 mm breit, braun, gelb behaart. Halsschild 
am Rande ausgezackt, mit zwei tiefen IJlngsfurchcn. Flügeldecken punktiert 
gestreift. Käfer stellt sich bei Beunruhigung tot und vermag an senkrechten 
Glaswänden emporzuklettom. 

h) Laemophloeus ferruginens. 

Käfer 2,5 mm lang, 0,6 mm breit, rotgelb, mit gelben Haaren bodeokt. 
Flügeldecken mit acht vertieften Streifen. Halsschild und Kopf flachgedrückt. 
Fühler so lang wie Kopf und Halsschild. Stellt sich bei Beunruhigung nicht tot 
und vermag nicht an senkrechten Glaswänden emporzuklettem. 

i) Von Schmetterlingen kommen die Raupen einiger Klein- 
schmetterlinge in Getreide und Mehlen vor. Am häufigsten und gefähr- 
lichaten ist in unseren Breiten Tinea granclla L., die Kornmottc, deren 
Raupe als weilk-r Komwurm bezeichnet winl (Fig. 197). 




Silvanus fru- 
montarins. 




Die Vorderflügel des Schmetterlings sind silberweiß, dunkelbraun bis 
schwarz veränderlich gezeichnet. Die weißgrauen Hinterflügel sind schmal 
und spitz. Körporlänge 5 — 2 mm, Flügelspannung 16 mm. Die Raupe ist 
BechzehnfüOig, beinfarben, mit hellbraunem Kopf und Nackensohild und 
mißt 7 — 10 mm. Die Puppe ist sehr beweglich, endigt hinten kolbig und trägt 
am Ende einige Dörnchen ; sie ist etwa 5 mm lang. Die Raupe spinnt mohrore 
Kömer zusammen, an denen sie gleichzeitig frißt. Andere Arten mit gleicher 
Lebensweise, die sich nur durch die Farbe des Schmetterlings unterscheiden, sind Epbestia 
Kuehniella Zell.. E. interpunctella und Tinea lacteella. 

k) In Reisfuttermehl öfter eingeechleppt wird neuerdings die Raupe der Epheatia 
figulilella Gregs. (Fig. 198) 



Tinea granella. 

Motte (»er^IJert) 
and Raupe mit Nett. 
NachTaichenberir. 



Fi?. 196. 






1 2 t 

Epheatia figulilella. 1 Raupe. 2 Puppe, 8 Schmetterlinge (auf "i verkleinert). 



») Vgl. Schaffnit, Landw. Versuchsstationen 1907. «5. 457. 
KOnlg, Nahrungsmittel. UI,2. 4. Aufl. 



sa 
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Anhaltspunkte für die Beurteilung der Mehle. 



Die Raupe iat blaßrötlich big fleischfarben, spiter heller, 1,2—1,4 cm l«n^. Der NackenMchild 
ist fm>it, häiifip heller nl> <ler Kopf, in der M!tt<- oft mit i'iiieni lielJortTi Streifen vernehen. Auf dem 
Rücken und auf beiden Seiten besitzt sie aechs Reihen dunkler, kleiner Puuktwärzcbeo, von denen 
jedes «ine feine Boret» trigt. Ebenao eind Kopf and NaohenMhild mit kfimnn Bofeten bentct. 
Die Raupe epinnt HeihHeile id Khunpen stUAmmen ond lebt innerhalb denelben in einem Kokon. 
I>ie Puppo ist 0,0— 0,8 cm lang, sehl.mk, hrnnnpelb, am Köpfend« k< i:< lfr.ri!ii>: und trägt am Ende 
des Hinterleibes spärliche, kurze Härchen. Der m&niüiobe SchmetterUng hat eine IflügelBpuiDuiig 
von 1,2—1,4 cm und gegen daa Wunebnde tn zweimal veidiekte Khler. Der '««Mkibe Bdimefeter- 
ling liat eine FlQgebpannung ^va 1,9—2 cm. Die Voideiilugal aind heibehbrann Me asdigAii und 
ttagpn auf der Obeteeite eine gende oder fast gerade dunkk», v<<ni hell begrrnztc Querbinde im 

rechten Winkel. Die Hinterflügel sind heil, perlmutter- 
gliüuEmd, durctischeiiieud, von dunkelbraooen bi» graues 
Adem duxduogeD. Der Rand beider Ilflgel iai mit einem 
Saenenm vefieban« 

1) Zu ervTähnea ist ferner noch Sitotrog* eere- 
alella A,, die frunzösiwlie Kornmottc. 

Die 7 nun lange weiße nackte, am Kopf etwas ge- 
bttnirie Bempe tcüb die Sfiniet leer, spinnt iie mW nioht 
Muammen. Der SoiimetteirUng hat eine Fl&geUpaontuig 

von 17 mm. Die »ehr langfj^strockten Vorderflügel sind 
trüb lehmpelb mit schwachem, graubrniincTn Anfluge und 
gelbgrauen Frunzcn; die Hinterflügol sind grau. Die Taster 
aind elwaa liager ala der lifittelleibb die Wideilijinier naeb 
oben geboigen, 

m) An Erbsen und Bohnen whnden die Larven der Käfer Bruch us L. tind B. rufi- 
mamiH Sohönb. (Fig. 109), die iji die jiinj^'en K'irner noch in der Hülse tiefe Locher fressen, 
in denen sich daim die weitere Entwicklung biä zum iuJer abttpielt. Dieser kriecht im Winter 
oder im FjrQhjahr aus den bwxdrikBgtea Samen ans. 

Aliialtopunlite ffir die BMrMImi der Melile. 
a) Naeh der technieohen und ohemisehen Untersuchang. 

1. Die Beseichnnng «inee Mehtee muD seiner Art und Qualitit entepradian. EnfhSlt 

ein Mehl ein anderes beigemengt, insbesondere auch ein Mehl, das wie Bohnenmehl, Malz- 
mehl, Klebermehl die Backfähigkeit e'}|, i}jL'U soll, so muß dieses deklariert werden oder e.«t muU 
die Beimengung aus der Bezeichnung zu erkennen sein. Die Vennengung eines minder- 
wertigBo Mohiog mit einem vertvoneMii ohne entsprechende DeUantion ist ab eine Ver- 
flUiKili™*g amnaeheii*' 

2. Der Geruch cinc'^ Mehles muß mild und frisch, der Oesehmfick weder wiucrnoch 
ranzig sein. Ein Mehl mit dumpfem, muffip m (>enu h, einem sauren, ranugen Geschmack 
bzw. ein klumpiges Mehl ist als verdorben za lx>urtoilcn. 

8v Bin geaundee Mehl behUt bei dar Griff probe die IlqgeiKabdraoke, ohne ilöhfBet> 
suballen. Mehle, die aiicb bei der Handpiobe vem anfBhkn und aoflDirt BofaUen, iind . 
verdorben*). 

4. Der Wassergehalt normaler Alohlc liegt in der Regel zwischen lU- 12%; ein höttercr 
Gebalt ah 13% Waaaer iat ala unsuliaaig anznaehen, -weil ein bSberer WaMeigdialt da» Auf- 
treten von Schimmel (vgl. iS. 154 u. 4!)9 [Maurixzio]) b(*günstigt, abgt'seben davon, dafi ein 
höherer Gehalt von «lehlrtlit einf^el>r;irhtoHi Getreide, von feuchter Lagemnp oder ffar von 
künstlicher Befeuchtung und nicht genügendem nachfolgenden Troolmen herrühren kaim, also 
von Unntanden. die von vornherein eine aohleohte Besehaiienbeit dea Uelike erwarten laaeeii. 

1) Vgl Ch. Arragon, Chem.-Ztg. 1910. J4. 9, 17 u. 25. 



Fig.m 





Erbsen- und Bolin enktfi r. 
SaniMl der Ackerbohne und Erb«e mit 
LSebere von Samenkäfern, Rruchas, go- 
fiMteio. Ab der witerea Sriwe ist das 
Loch noch TeiecMnawii ead der Ufar 
neeb darin. JhaOm der KiSir (Ter« 
rrülMt). Na«b Frank. 
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5. Der Säuregrad guter Mehle liegt durchweg zwischen 1,0 — 1,2 d.h. Vcirlnwiak 
von 1,0 — 1,2 ccm N.-T^iugc odpr um O.l"^ Milch.^nurc hemm ffir 100 g Mthl. Ein höhf ror 
Säuregrad als 1,5° ist bcdenkhch ^) und ein Zeichen, daß das Mehl entweder aus einem schlecht 
gewonnenen oder schleoht aufbewahrten Rohstoff stammt oder selbst sohleoht aufbewahrt 
war (v(^ 8. 510 n. f.). 

C>. Von den sonstigen Bestandteilen halien für die Beurteilung, besondere von Weizen- 
niehl zuBackzwpckrn. rlif Proteine f inigo Bt^dfutung. EiaWrizr-nmehl, das unter 10% Protein 
(N X enthält und bei dem nicht -/j der Proteine auH Kleberproteinen bestehen, pflegt 
fflr BMksweoke nicht empfeUenswert sn sein. Ebensosehr wie Menge enlsdiMidet die Be- 
schaffenheit des Klebers (vgl S. 506 u. 527). Er »oll cla^^tisch und fast durohedlBiiiend 
«ein, ist er dagegen matt tind leicht zcrrpißbar (krümelig), so ist das für Backzwecke ein 
schlechtes Zeichen. Das Verhältnis der Klebcrproteine unter «oh wie des Glutenius 
(Qlutenosseiiw) sn Gliadin gibt kniwii Anhalt I6r die Beekfiadgkeit eines WeSanimeUes. 
ESne gififiras Bedeutung für die Beurteilung zu diesem Zweck hat das Wasserbind ungs> 
vermöpcn (S. 525), das zwiachrn l." -75"^, des M<■lll<•^^ Iw'frägt und mit seiner Backfäliigkrit 
ansteigt, feaner die diastatische Kraft (ä. 627). Am sichersten gibt über die Baokfähig- 
knt eines Hehles der smiftgereohte Back versuch Aufschluß, wenn dabei die größte 
Voraioht und eine stets i^ioiie Bserbritung angewendet wird. Wenn man aber im Ueinen 
gleichmäßig arbeitet und gewisse Vorsichtsmaßregeln innehält, so lessrn ^^ich andl durah den 
Labonitoriiims-Bnckvr-rsnch hrntirhhnrr' Ergf■^ni.•^^;^' erzielen (vgL S. 629 u. f.)- 

7. Der Feinheitsgrad wird am iichltg»t«'n duruh das Pckarisieren ermittelt; der 
Gehalt an Asche und Fett (in weniger zuverlässiger Weise Starke und Rohfsser) kann dieses 
Blgehms untentützen (vgl. S. 524). Nach ( h. Arragon (I. c.) beträgt dt r Cchalt der weißen 
Weizenmehle an Asrhf 0,^)5 0,40";,. tli r der halbweiücn 0.42— 0.5f',„ der der Rohmehle 
zwischen 0,G — 0,9%; bei üoggenmehlen heg^n die Zahlen entsprechend höher, nänüichO,52% 
bei Bztramebl, 0,80% bei lulbweifiem Mehl und 2,00% Asche bei SehwafunsliL 

8. Die Asche der Mehle f«oll .sieii ganz in Salzsäure lösen; ein Mehl, welches mshrata 
0,25",, in Salz^aur«' uiil('>s]iche Bestandteile (Sand und Ton) mthält, ist als vpninreinigt zu 
beanstanden, besonders dann, wenn der Sand grobkörnig ist und zwischen den Zätinen ein 
Kmiaohsn vennsaidit. 

9. Der Znaats vom Mlneralstoffen»), sei ee lEnide, Magnesit» Infnsoiini> 
erde, Schwerspat oder Talkerde — letztere vom Polieren herrührend — ist ebenso ab Vw» 
fälschung anxtisehen -wie drr Zusatz von Älann. Knpfor- oder Zinksulfat. 

10. Auch das Bleichen mit Stickstoffoxiden oder Persulfaten oder Sulfiten oder Chlor, 
ebenso wie eine abslditliofae ii&nstliohe F&rbnng der Sfehle muS ab VerfiUsehnng im 
Sinne des } 10 des KMQ. Tom 14, Mai 1879 angesehen w«Eden*}. 

b) Beurteilung von Getreide und Mehlen aaeh dem mykologieohen 

Befund. 

1. Unkraut samen, Sjjoron und Mycel von parasitären Pilzen können, wenn 

sie in größcn-n Mengen, d. )i. mehr als vereinzelt vorkommen, das Aussehen und den de- 
schmack der Backwaren ungün.sti),' Ijeciiifhit^sen und bind daher zu beanstanden. Mügeu dit-ise 

1) Nach dem Schweiz. Lebensmittelbuch soll ein Mehl ent der Verdorbenheit verdächtig aein, 
wenn es fiber 5,0 Sioiegntde iiat; Cb. Arragon wül (L o.) noeh Itfi* subsssn. Ich ^ube, daB diese 
hoben Zahlen durch das UntscBUchuii^Terfabren bedingt sind (vgL unter Kindennehlen, S. 646 o. f.). 

*) Der Codi'x .ditn. anstr. nnd das SohweiMtische Bundetgessts enthalten besfigUoh der 
mineraliaoben Zusätze gleiche Bestimmungen. 

*) Nach Artikel 61 der Schweizeriacben Bundesgeeetzgcbung dürfen gebleichte Mehle 
nicht in den Yerbebr gebracht weiden. Der CSodez alim. auatr. erUist dieee ebenbOi f&r Ter* 
fälscht. .\t)ch in Dänemark ist nach dem dortigen LsbensmitfeelgssBCs vom 10. Juli 1012 ein 
Entfärben (Aifaroning) der Mehle verboten. • 

38* 
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Anhattopnakto fär dfo Beurtoflong der Mehl«. 



Bcimengnnfi^n anch nicht direkt gesundheitasohädlioh aein^), so folgt aas ihrer Anwesenheit 
im Mehle doch, d&ü dex UüUer es aa der nötigen Reinigung des Getreides vor der Vermahlung 
hftt feUni laooon. 

2. Über den Kulässig^ Oebalfe dai Mehlem an Matterkorn gehen die Anschauungen 
et WM auseinander. Nach K. B. Lehmann«) ist ein Gehalt von mehr als 0,2% nl.s »rhädlich 
anzusehen. Dieser Beurteilung folgen anch die Voischrüten über die Nahrun|^mittel für die 
Beemverpflegung in RmiQen. Der Oodmc «lim. wMr. wtit 9,1% tSk BiMm^gntam 
fest. Möller*) h&lt Vr-V4% ^ onflebidlich. Dar mohMlBd» Alkaloidgehalt dea Mntlw- 
korneä spielt bei dem Grad der Schädlichkeit fiichcr eine bedeutende Rolfen launwUn ÜBl flin 
Mehl mit nachweisbaren Teilen von Mutterkorn zu beanstanden. 

3. Die Zahl der Saprophytenkeimo an sioh iflt im allgemeinen kein Gradmesser 
für die Beweirtong dm Mehle. AoMchlaggebend ist, ob dieao Zahl von den Rohatoffen 
kommt oder durch Vermehrung im Mehl selber entstanden ist. Nur in bczug auf die Sporen 
derErregerdesaohleimigen Bro tes ist die Zahl, unabblUigig vom Orte ihrer i&rt«»faiihB»g, 
ausschlaggebend. 

4. Mriil, in dem Schimmelbildang eingetraton iat» ist ab wdorfaen sct betraditen. 

Betreffs der Bewertung des Verschimmelna vom gesundheitlichen Standpunkt aus vgl. .Sw 61^ 
Es ist beim Mehl inäbeacndi re im Auge zu behalten, daß die Bedeutung der Filae für die Ent- 
stehung des sog. Taumelroggens noch nicht geklirt ist 

fk HbU, in dem eine BAkteriettTerraehriing eingetMtaa iit» irt ab TWPdorlMn ni 
betrachten, da in ihm stets wesentliche Stoff veränderangen erfolgt sind and ^Odhhr bestsht» 
dsQ gelegentlich auch gesundheitaicbödliche Stoffe entstehen können. 

6. Mehl, in dem sich Insekten oder Milben angesiedelt haben, oder das aus von In- 
sekten stark beschädigtem Korn hergestellt ist und Teils vaa £ Ufern oder Maden oder 
Abginge Ton ISeran (& BL Efttten- oder Mftnsefcot) enthKlt» ist ab VMdorben sa be< 
tracht'en. Wenn auch Geeimdheitsschädigungen emster Art durch solches Mehl mit Sichorheit 
noch nicht festgestellt sind, so ist doch zu bedenken, daß, ganz abgesehen von den ekel- 
erregenden l^^xguiiächaften, durch die Anhäufung von Tierroeten und Exkrementen, sowie 
dniebdsn in ttddien Mehlen stets eriifthten WaiWMwgwhalti die Oefahr sohMliehsr Zeraetaungen 
and der AnhSufong geaundheHssohidlieher Fflxe immer vorhandan ist. 

c) Beurteilung der Hehle nach der Reofatslage.*) 

Fardb f ts mi JfdUL Klumpiges, dumpfiges Mehl Das in Steben befindBehe M^ 
war durch Esnohtigbeit Unmp^ in gni» Stüob» geballt und dumpfig geworden. Infolg» 

eines bereits eingetretenen 2<er8ctzung8proze88es war es verdorben und zur Bcsch&digxing 
der mensohliohen Gesundheit geeignet Sein Genuß konnte Verdauangastörungen und 
Dicm. und Magenkatarrhe hMTorrufen. Der Angeklagte wurde wegen fahrlässigen Verlmofr 
vom Nahnnginmtteln, deren Oennß die menaohliobe Geenndheit m beeoh&digen gaeigDet isC» 
nach § U, § 12» NMG. verurteilt 
OLG. Dresden, 26. April 1900. 

über Füttenintr»ver»«cho rriit von parasitüren Pilzen WfalkMun Pflanzen und mit 
diesen selber vgl. man betreffs Brandpilze Zwick und Fischer, Arbeiten a. d. Kaiserl. Gesund* 
baUMmts MIS, 99, 4S0 (dort aaoh die umfangraidie litoratnr) and hier 8. 406, Ana. 8^ betnfb 
Roatpiise von Tabeuf , Arbeiten a. d. KaiserL BioL Amte 1901, t, ^4, 4M17, batnOa Cladoapo- 
ritjm Pit^onin Bn«, Hyeien. Bladen 1901, Lopriore n. a. O. Tm ühripfn cei auf Lafar, Hand- 
buch d. Xeclui. Mykologie S, 376 verwieseD. Über den geringen EiofluB Milbst außergewöhnlicher 
Maogen Brandsporen auf den gewiebtiprosentualen Ciehalt vgl Bredemann, Laodw. Ytn.' 
Statu 1011, n, 186. 

n ArchiT f. Hygiene 1893, 19, 71. 

*) Müüerpt(i1»e, Zeitfchr. f. Mühlenwewn, ISKM», Heft 1. 
*) Bearbeitet von Prof. Dr. O. A. Ijeafeld-Würzburg. 
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VerunreinigU^ Mehl. Mehl mit Milben. Daß IfieUf in welchem Blilben sich befinden, 
als verdorben zu betrachten ist, ist zweifelloe. Nach dem Gutachten des Sachverständigen 
entwickeln sich Milben» Insekten« welche unter die Spinnentiere zu rechnen sind, nur in altem, 
bereits yndorbenem, soUeohtem Mehle. Jedenfalls bewirken die Ifilben aber noch eine weitere 
Temohlechterung dadurch, daß nie den Kleber, den im Mehle mlhAltenen EiweiOstoff auf- 
zehren, andprRpit« in diis Mehl ihre Exkrpmpnte ahgeb< n. Nach Aufzclirung dvn KJpKts 
verliert das Bichl au Nährwert and auch an seiner Backfähigkeit, ee ist daher als minder- 
«wlig bmr. imlmiiahlwr «Ii laemdiilieliM Nilraiguaittol ummüua. § II NHG. 

LQ. Wfinburg» 19. Apta MOH. 

Mehl mit Mehlwürmern, Motte n nester n mv/. Das Hehl mr dnrohietefe mit ~ 
Mehlwürmern, Nestern von Motten, Pilzgirapinsten und Milben. 

Nach dem Gutachten der Sachverständigen ist das von den Würmern befreite Mehl 
vfnr niefat ab geeundheitaaobidBoh, mibi ah« «b «kBilwft m beaeioliiMi. Die in dem lUiI 
vorgefundenen Mycelien, d. h. Pilzgespinstc. berauben es seines Nährwerte» vad CÜA Ifilben 
beweisen die Vc rdorlx'nhf'it und GeBundhcitsschädlichkeit des Mehics. 

Es bedarf keiner Ausführung, das ein großer Teil des Publikums aus £kel auf 
den Genuß eines OebSoksa venichten wfizde, das «os einem mit Warmem dnidMteteB 
Mehle hergestellt ist. Der AngeUegto wmdB einee YergehniB gegen { 10> VMSk für 
schuldig cffichtet. 

Die Ke\'ieiion wurde verworfen. Denn ein Nahrungsmittel gilt als verdorben im Sinne 
de« NHG.. wenn deeeen Qemidwert niibh den AneehiHHiiigBtt des Pnhliluiiiii vmnfaidwt odflp 
ganz aufgehoben wird, heeondere wenn es durch ii^endveleiie Vecinderong in der ncnnalein 

R'schnffcnheit ekelerregend wirkt. Hätte das Publikum gewußt, daß das Brot aus nolchem 
Mehl gebacken wäre, es hätte dasselbe, wie das Bc^rufungsgericht tatsäciiiioh ausführt, nicht 
gekauft und nicht genossen, selbst wenn das Mehl vorher durchgesiebt worden wäre. 
OliQ. nwakfart a. H, 20. Oktober 1697. 

Mehl mit Exkrementen, Insektengespinsten und Maden. In dem Mdd 
fanden sich bif^ IT)",, Wunipipe Stücke, TTi-ifktengeBpinste, lebende und tote Milden, femer 
zahlreiche Exkremente von Mäusen und Kutten, wovon das Mehl selbst einen salzigen und 
sftneilioiliMi GeeehniB«k hatte. 

Das Mehl war als verdorben aiMMlicn; es hatte dalttfeige Veränderungen seines 
normnif n Zu.>^tandi'<i erfahren, dnü e8 rnm menschlichen Genüsse imgpeigDet und ekelenreig^ind 
war. Der Angeklagt« hatte es fahrUiä»ig verkauft. § 11 NMQ. 

LG. Bfeelan, 28. Jnm 1897. 

Beimengung von frtmdtm MehL Boggan mahl mit Weizenmehl. Der Angeklagte 
hfttte ein Gemisch von Roggenmehl mit 5% Weizenmehl als Roggenmehl verkauft. 

Nach dem Gutachten der Sachverständigen ist die Vermengung des Roggenmehles mit 
Weizenmelil der Zusatz eines nicht normalen, das Ganze als lk»ggonmehl minderwertig und 
irenigw baekfühig maohenden Beetandteflee nnd dne Yerftlaohung dee Boggemnehlea, daa 
ftttBerlioh diese Beimengung nicht erkennem UAt. Vetgehen gogen } 10^ NMG. 

LG. Glogau, 17. Februar HUO. 

Roggeumehl mit Maiuiuehi. Der geringe Zusatz — etwa 1% — von Maismehl zu 
dem von den Knuden dea Angeklagten gewfinaditen Ro{^nmehl ist eine Terfftlaehnng 

im Sinne des § 10 NlMCi. Dt nn Roggenmehl ist ein Naturprodukt, welches als solches in den 
Handel tmd Verkehr gebnu-ht und in seiner vollen Reiniuit von den Konsumenten gefordert 
wird. Dasselbe ist mithin als verfälscht anzusehen, wenn ihm zum Zwecke der Täuschung 
im Handel und Yerkehr ein andaiar Stoff, mSge anoh quantitatiT die Beimieohung gering- 
fügig sein, beigemischt wird, dondl welche Mischung das Naturprodukt sich in den Augen 
des PubUkums aJa minderwertig, mitbin ala venohleohtert danteUtk Veqgehan gegen { 10> 
und « NMG. 

OLG. Celle, 10. Deiember 1891. 
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Wc-izenmelil mit Maismclil und Castormehl. Unter Weizenmehl Nr ^ und 4 
bsw. Nr. 1 und 3 versteht man, wie der Sachverständige ftusgeführt hat, nur da^ reine aus 
Weiwn hetgwteHte Hehl, abo efai Naturprodakt oline tomde ZusiitsBe. Malsmehl ist efaw 
dem Getreidemehl ganz fremde Substanz. Es isl mber aodl ein geriagiA-ertigerea Mehl, ent- 
liält weniger Nährstoffe ab Getreidemehl, ist arm an Kleber und rpieh an Fett und dabf-r h'-j-ht 
geneigt ranzig zu werden, d. h. ZerHetsuugspfOZMse eiosugeheu, welche dem Mehle emeu 
onangenehmen Geruch und Gesoiimsek vsirkihai. Ebenso nnsoUssig ist e», WeiiMunelil mit 
CsiStoimehl (Saubohnsnmeld) m veniiisohei|,Diid ohiiB Bemnohming dieser Venmsohung sn 
verkaufen. Der Zusatz von Ca^storrnrhl i i zu großer Menge macht zudem du,- Mehl nicht 
backfähiger, sondern verdirbt es. Der Konsument, der beim Bäcker seinen Bedarf an Mehl 
deckt, hofft bohneumehlireie» Mehl zu erhalten. Der Angeklagte wiude aus § 10* und ' NMG. 
verurteilt Ssüm Revision wurdo rtarmuten. 

Nach dem Urteil besitst Maismehl geringeren Nähr- und Oeldm%rt als Weizenmehl; 
das Castormehl aber sollte di<» Minderwertigkeit von imßgecmtetom Getreide verdecken. Die 
Zusätze bewirkten somit Verschlechterung der Ware dem Wesen nach, Verbesserung zum 
Sofaeine; sie gelten im leeUen und soBdsn HandelsTcirhriir als ungnläatdg nnd ahul nicht fihiicht 
vie der AnseUagts hdiaaptet hatte. Eme Verf&lsohvng im Sume des { lOi^ HHO. liegt 
hiemach vor. 

EG., 6. Dezember 1897. 

Bnohweizenmehl mit Reis* und Gerstenmehl. Die Zus&tse bstrqgm bis su 25%. 

DaB der Zwata von Gersten mehl, mmal in solehen Mengen eine Terl&lsekung im 
Sinne den NMG. l^deut^i't. durillxT hielt das Ci rieht keine weitere Ausführung für notig. 

Aber auch in dem Zusatz/' von Reis hat da.-< ]i« rufnnfrj!gcricht eine solche Verfälschung 
erblickt. Durch den Zu^tz von üvis wird dem Buehweizenmehl seine Feuchtigkeit genommen 
nnd dsdufoh seine Haltbarheit und Venmidbarkeit zu Backsweeken eihfiht. Gleioharitig 
aber dient der Rdasosata dam. dem Mehle eine hellere Farbe zu geben. Da im allgemeinen 
Mehl für um so l»ef<f«»r pehniten wird, je heller es ist, verleiht der Zusatz den Beismehles dem 
Mehl den Anschein einer besseren als seiner Mrirklichen Beschaffenheit. 

LG. Eibedeld, 20, flsbraar 1908. 

Boggenmehl mit Weicenmehl und Kehrmehl. Der Ang(>klagte stellte Schrot- 
mehl in der Art her. daß er dem Roqpenmehl 12% der besten li< stnndt<Mle entzog und dafür, 
um die Ware backfähig zu machen, etwa 1,5% Roggenmehl 11, l,ö% Weizenmehl II bk III 
und 0,3—1% Kebnoehl snseiite. Dieses Mshl vertrieb er als „Phdnixmehl" in Slehen mit 
der AuJsidirift „GanmtiMrt piim» reines Boggenmehl**. 

Die Verfälschung des Roggennuhles Murde darin gefunden, daß der Angeklagte 
Roggenmehl dtireh Entziehung eine» sehr erheblichen i^rozentsatzes seiner bestem Bestandteile 
vcrschlechtf rt und tiiese Verschlechterung durch das Hinzusetzen anderer Bestandteile, eines 
geringen Froeentsatces von Weiseomehl und Kehrmehl, nidit ausgef^ehsn, sondern verdeckt 
hat. Ferner wird aber auch dargelegt, dafi im SoUden Geschäftsverkehr Kehrmehl mit Brot* 
mehl üherlia\ipt nicht vermischt, sondeni wegen «einer Sehmntzteile höchstens zu Putter- 
zweoken verwendet wird, und daß diis von dem Angeklagten dem Roggenmehl beigemischte 
Kehrmebl Sehmvtsteile enthalten hat. Bs wird mit Beoht für gleichgültig eraohtet, ob der 
Angeklagte die entern Käufer oder deren Abnehmer habe t&uscihen iroUen. Yeigehen gfilfin 
{ 10» NMr; 

RG., 25. Marz 18Ü8. 

Ändert pflaaxUel» ^wungungen. Mehl mit Kornrade. Das Mehl, vrelöhes Kornrade 
(Agrostemma GiÜiago) in ungevfihnlioh grofier Menge enthielt, war geeignet, die mensch- 

liehe Cesundheit zu beschädigen, auch dann, wenn es nicht im ÜbennftQe, SOndsm 
seiner Bestimmung als menschliches NahnmgHiUult<>l gemäli genossen wurde. 

Es i^iirdc ferner ab erwiesen angescheu, daß der Angeklagte auä Fahrlässigkeit einen 
Gegenstand (Mehl), dessen Genufl die menschliche Gesundheit zu beschldigen geeignet war. 
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verkauft habe. Der Angeklagte hat oämUch das iragliohe Kam aelbei zu Mehl TenuaUen* 
66 aber gäozliah unterlaaMn. dw Kociit oder »voh naoh dem VennaUeo da* ÜMd duHifhin 
lu nntemulien, ob dnnpoTtn Soinnde in gröBerer Menge enthalte. Schon duroh Uofle Benoh- 

tigung hätten ihm die znhlrrirhfn Bch^^-arzen Schalen der Kornrade auffallen müssen; hätte 
er das Mehl angi'faßt, »o hätU- er fühlen müssen, daß es sich ungewöhnhch grob anfasse; hätte 
er das Mehl ge«oluneckt, »o hätte «i tsohuiecken müssen, daß dasselbe einen btttepsn Geaohmaok 
hal)«. Weim«riinriwftDl»diieiiTBfldMKaiiietdiixdi^^ 

daß eine Menge sohwaner Ueiner KarandeVkoK dnnii das Sieb geialkn w8i». Verarteflmig 

ftng i 121. 14 NMG. 

LG. Altona, 29. April 1892. 

Strenmehl mit 8teiniiii6»bfillea Das aus Abfillra von Reis hefgetfeeUte Streu- 
mehl var zu 5% mit gemahlenen StcinnußabfäUen vermischt. 

Nach dem Gutachten des sachverständigen Bäcker]neist<'rs di<-nt das sog. Streumehl 
dazu, um das Anheften der noch nicht gebaokenen Backwaren an den Backschüaselu zu ver- 
bindern. Etwa dm Verteile des eingMtxeaten Ualdee bleiben an den Waren haften und «■ 
wild 80 mit Ihnm d»m BadqNroaeB imterwoKiBii, dnroh den es fest mit dem Giebiok Twbimdeii 
■wird, daß es auch durch Abbürsten nicht daron entfernt werden kann. Dies hat zur notwen- 
digen Folge, daß da« Streumehl zugleich mit dem Gebäck genost^n wird. Im Hinbhck auf 
dttfsien Uiustaud wird sowohl seitens der Bäcker als auch seitens des Publikums vorausgesetzt 
«od gefordert, daS das Straiun^ nur ans Hfibenfrüchten ber^wteUt ivwde; m der Bogel 
wird Heidemehl, in neuerer Zeit auch Hirse- und Reismehl dazu verwendet. Die Beimischung 
von Steinnaß i.st jiTht nach allpjpmoin herrschender Auffafsiing vom Standpunkte eines soliden, 
ehrUchen Bäckerei betriebe» aus unzulässig, da einerseits das in dieser Weise zusammengesetzte 
Mebl einen efgentömliehen, sandigen, Ton dem nonnalen MeUgesebmaok abweiolieiBden, den 
Widerwillen des Genießenden erregenden Geschmack hat, der ancb bei den mit solchem Stmi* 
nie'-l li' fgestelltön B.iekwaren hervortritt, anderseits aber solches Streumehl bald einen unan- 
geueliiueu Geruch und reichliche Milben bildung zeigt. Es wurde für erwiesen erachtet, daß 
der Angeklagte zmn ZirockB der TinMäiung in H. n. V. ein QenuSmittel Terf&laoht nnd 
«e vnter Vereohireigung de« Yerttlechnng verkault hat. Avllerdem hat «r dntdi dm ViNfcanf 
des verfälschten Stroumehlcs, in der Absicht, sieh einen rr-chta widrigen VerniÖRensvorteil sn 
venchaffen, das \'(<rinnp;en des Käufe» geschädigt. § 10^ und * NMG., § 263 StcOB. 

LG. Chemmti, 2ti. Juiu 1894. 

JfiiMraKKile Beimengimgeii. Mehl mit Sohwerepat und Zinkeulfid. Daa Mehl 
war dnroh einen Zufall zu eiwn 2,."% mit dem Farbtstoff Litbopone vc rmiseht worden, der 
aus Schwerspat und Zinkaulfid besteht. Es war also erwieeenei^maßen nicht onerbeblieh 
verfälscht. 

Femer unterliegt es naeh dem intUehen Gutaobten heinem Zweifel, daß der Genufi 
dieeea Gemenges die menschliche Gesundheit zu beschädigen, ja sogar zu zerstören 
vfrmacr. denn Schwerspat löst sich im Magen nicht auf, wrkt als Fremdkörper reizend auf 
die Verdauung und kann demzufolge die Geeuudheit beschädigen. Daa Ziuksulfid aber ver- 
bindet rieh, in den Magen gebracht, mit der daaelbet voiliendenien freien Saheefture m Chlor« 
liidc und eignet eioh in dieser Oeeta3t dwu, eohwere Erkrankungen herbeisnfGhnn und eelbet 
das Leben zu vernichten. | 12', 14 NHO. 

TX;. Zwickau, 16. Mänr. 18ÖH. 

Bleihaltiges Mehl. Der Bleigchalt stammte aus dem Balaucclagpr eines Maiilgaugeg, 
in welebes ein Zapfen statt mit Gipe mit Blei eingegoesen war. Auf den Genuß von Brot und 
Speisen aus dieeem Mehl waren Personen an Bleivergiftung erkrankt. 

Bei einiger Aufim rksanikeit hätte der An^'eklagt* wahrnehmen müssen, daß zennnh- 
lenra Blei dem Mehl beigemengt war. Daß Bolches mit Blei vermengte Mehl verdorben 
ist, bedarf keiner weiteren Erörterung, und war sich dessen der Angeklagte naoh Uberseugung 
des Getiehtes auch bevnSt. Ob der AngeUagte audi gewußt h«^ daß mit Blei vermengtes 
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Hehl gesuudheitssobsdiich ist, nuig dahuigestellt bfeiben. Wenn er es nicht gewnAt 
haben sollte, hat «r es Miraldhaftenraiiae nnterianen, «ioh m iiifbnniemi, ww ihm leicht nfig- 
liflh gewesen wäre. Er war als Müller und Ctawbäftsleiter, sonach als Hersteller und Verkinleir 
von Mehl verpfiicht'et, alle die ErkundigmgBn fji>ff»gi*hfn, die es ihm etmfii^ebteDt nur rniami 
und gesundes Mehl herzustellen. 

Dar Angeklagte vusde wegen Vergeheos der f shrlieeige n Kör peryerlets u n g , redit» 
lieh nisftmmenflieQend mit einem Vergehen gegen ${ 14, 12^ NMG. und einer Übertvetong 
der §§ 5, 4 des Rc ichsgeeetaee Tom 2B. Juni 1887, bete. Verkehr mit Uei- imd sinkkaltigen 
Gegenständen verurteilte 

LQ. Munohen II, 28. Oktober 1907. 

Futtermehl und Ifebl mit Sand. Der AngeUagto bette Meid und Futtermehl da* 

durch verfälscht^ daß er jedem Zentner der ihm zimi Mahlen übergebenen Robstoffe, nament- 
lich R<>ishüIson, Bohnen, Erlisen, Linsen, aber auch Korn, mehrrre Schaiifoln Sand zusetzte. 
Der Sandzusatz betrug bei Futtermehl 8 — 12*^^ bei gemahlenen Erbsen und Linsen 3 — 14%. 

Des Geridit erbliokte in dieeer BUndlungsweiee eine Reihe von foctgeeetaten Betrfl» 
gereien und verurteilte den Angeklagten, enf Gmnd des §263 SbOB. 

LG. Altona, 28. Oktober 1892. 

Baiondera MahlomugniiM und Mehle. 

jf* Orentpen und QrUße der Oehreidearten, 

über dto BegriffterUirungen fOr Giaapen und Orieße t^. 8. 407. 

Die wesentlichste unerlaubte Behandlung, die unter Umständen sogar gesundheits- 
schädlich si'in kann, besteht in dem Schwefeln und l'r.!ieren der Graupen. Schlecht atis- 
sehendc, mißfarbige bzw. verdorbene Cietreideari«ii (besundeni Gerste, Uirtte, fieia, unter 
Umstiaden »ueli Weiten) «erden ent adt edivefliger Säure gebleicht, dann mit Talkum oder 
Tallterde, bxw. Speckstein (Maguttiiumsilieate) ab aogenaanten Gleitnüttefai polierk. DaQ die 
Talkerdc bzw. der SpecksU^in oder Andere Sihcate tilnT niolit uls Oleifmittel glpichnam zur Er- 
leichterung des Fabrikbetnebes dienen, geht daraus hervor, dali dem Talk, wie E. v. Kaumer^) 
berichtet, nach einer VorBchrüt beim Polieren auch verdünnter Sirup zugesetzt werden 
soll und' bei poliertem Reis 47% gleibhzeitig mit blauem Farbstoff venetat waren. Di» 
angpbhche ReibungBTenninderung infolge des Talkzusatzcs wird durch die Zugabe von 'ver- 
dönnt<'m Sirup wegen seiner Klcbrigkeit wieder aufgeholt n und hat letztei-e Zugabc zweifeDoe 
nur den Zweck, mehr Talk als wertlosen Ballast auftragen zu können, während die gleich- 
zeitige Verwendung von Wrbstoff {ymk blauem be! Reis, Ton gelbem bei Hine) den Zweek 
derTalkerdebchandlung, nänilicli eii^ bessere Beschaffenheit vorzutäuschen, unterstützen eolL 

Auch der andere für dii« l'oüeren angegebene Grund, nniulieh daü die Talkt rde die Grau- 
pen oder Grießo oder Reia vor dem Befall von Milben schützen soll, ist hinfällig, weil die 
polierten Ibblerzeugnisee nadi Uesigen Untenvoliungen ebenso von MBben befUlna tpedrden, 
als die nicht polierten Eiieagnisse. Aufieidem «firde der Simp, wenn er ^bbseitig aoge- 
«endet wird, die MiUx^n wohl eher nnloeken als fernhalten. 

Das Schwefeln und Tülieron hat aucl> noch den weiteren Zweck, den Uetreidekömern 
die graue Kleberschicht in sUirkerem MaÜe bela^wc-n zu künncu, sie weniger stark zu schalen, 
also um eine grSßete Ausbeute zu ersiden. Aueh das TeietBBt gegen § 10 des Nahrungnnitfcd- 
gesetzes. 

Die chemleche und nikroskoplsehe Untersuchung der Graufien und Orie& erfolgt wie 
bei Mehl, nur müssen dieselben vorher fein gemahlen werden. Die Identität läßt sich 
hier dutebweg besnr wie bei Uelilen feststellen. Das Vorkommen von ünkrauts»men 



1) Zeilsebr. f. Untenuöhnng d. Nabruagi- u. Genußnittel 1906, 1«, 744. 
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und Fuemdkörpern ist meistens schon mit freiem Äuge oder mitteis der Lupe zu erkennen. 
Milben Immd riioh abemfdb mit einorLape in der natfitUohen Wai« oder noch bener in dem 
mbganehtenfainBreaTBil nidnraiaeii (vgl. mnh unter Mlfeid'* & ttln. 628). Vcr allem -widitif 
aber ist der N^ich weiaderaogMianntenSdiSnniigniiitld, liditignr aber der YerfAleofan nge- 

mittel, niiinlich: 

1. Sehw^etlii^e Säure. Durch dos Schwefeln der Getreidearten gelangen groilere oder 
gBringete Mengen aohwffiger Siiue in die Qraniwai oder GfieBe bcw. den Koduds. Ee «ind 

angeblich bis an 0^% schweflige Säure in Graupen gefunden iporden^). Der qnafitative wie 

quantitative Nachweis erfolgt wie bei Fleisch (vgl. I. Teil, S. 600 u. 602). 

& Talkerde, Speckstein oder sonstige Süieate. Beim Nachweis derselben muß man 
aidi dberaeugen, ob ^eidneitig Simp bnr. Earfae sogeeetefc iet. 

a) Die gleichzeitige Mitvarwendung von Sirup ßibt sich in der Regel dozdi den 

Bofortippn, aber bald \ricdpr vrrsclnvindenden, .-üQi'n Geschmack zu «rkemsen, wrnn man 
ein Lö£felchen voll Graupen oder Reis in den Mund nimmt. Schüttelt man eine Probe mit 
kaltem Warner and filtriert sofort ab^ so eriiBlt man mit dem Filtrate eine etarise Reaktion 
mit Fehli ngadier LBeong. di es em FsDe sohllttolt man snr Beetimmnng der Talkerde nsw. 

eine Prob«:- von 20 — 50 g ■n iodurholt mit Wasser, bis letzteres klar bleibt, gießt es schnell ab 
und läßt die Wasserausschütteiungen «ich aW'tzen. Wenn die Flu.<sigkeit genügend klar ist, 
hebert mau daa überstehend« klar» Waaser ab, filtriert den Bodensatz durch ein aachenfreies 
Filter, ^flbt den Rfiekstand and wigt 

b) Wenn es sich um Bestimmung der Talkerde allein handelt, so sohttttdt man 
je nach der vorhandenen Menge 20 — 50 g SuH-tH-.z in einem Schüttoltri' fitcr mit Chloroform, 
läßt das Chloroform mit dem Bodensatz direkt auf ein aschenfreies FUler fUeßen, sammelt 
das filtrierende CSdorofonn in einer Haedw^ das im FQter haftei^ ddoroform läBt man yvt- 
dunsten, verascht den Rfiolmtand nnd wägt. Man lourn auch mit Waliser wie vorhin aoMohüt- 
teln; hierdurc h gehen alx r. wil man f^tärker scliütteln nniß, raehr Bestandteile der Substanz 
mit in die Flüssigkeit, die zwar hauptsächhch Stoffe organischer Natur sind, die aber auch 
minnaliaohe StoHe einschließen and dann den Rfiekstand so erhöhen können, daß er nicht 
mehr ab lUhnde na«, allein angsaehen werden kann. 

Von der Natur des Rückstandes kann man »ich mikroskopisch überzeugen; Talkerde 
zeigt riacii E. v. Kaunier !ui«gesproehene plattige Talkkry8tal!*»chupp<'n, S^Kckstoin dagegen 
spieUförmige und weniger deutlich krystalliniüche feinste Sphttercheu. Man Jiann aber auch den 
Rfiekstand, am seine Natur sidier nadutuweisen, mit Soda nnd Salpeter aubohlieflen, die 
Schmelze mit Wasser behandeln, den anagewsschenen Rückstand in SalnlufQ löeen, in dies« 
LSsang wir üblich die Magnesia Iwstimmen und hieraus den Talk- usw. Gehalt berechnen. 

A. Förster^} verkohlt für diesen Zweck direkt 5 g Graupen, schmilzt die Masse mit Soda 
und Salpeter, verfihrt wie TOfStehend angegeben and bereoluiet aas demlbtgnesiagehslt den 
Gehalt an Talkerde, indem er für let zteren die Formel HjMgsSi^Ojj zugrunde legt, also den Ge- 
lialt an Magnesia (MgO) mit 3,14') iiiultiiili/.iert. Dieses Verfahren ist hIht insofern nielit 
genau, als hierbei einerseits der natürliche (.lebalt des üntersuohungsgegenstandes. der ge- 
wissen Sekwankangen nnterworfen ist> nicht berücksichtigt wird bsw. werden kann, anderer« 
adts die angenommene Eonod nickt fOr sUe VSBb richtig eisokeint. Matthes and Hfiller*) 
verwenden daher nieht die natiirhelie f^iibstanz, sondern den durch wiederholtes Schütteln 
mit Wasser abgespülten und durch Absetzenlassen erlialtenen Bodeneatx zum Aoischließen, 

') H. LQhrig und A. Sartori haben (Jahresberidit d. Chem. Untemohuogsamt«« d. Stsdt 

!'i t I . I IOOr);Ti7, S 23) gefunden, daß die «chweflige Säure durch Snmii.itige Aufbewahrung nur von 
0,148 auf 0,128% hortint^reing nnd der Gehalt beim Kochen der geschwefelten Giaapen hn dfeaen 
Kolben sich nur um ^/^ der ursprünglichen Menge verringerte. 

*) Zeitaehr. f. «ffeatl. diemie 1006, II. Sft. 

s) Ebendort IM», 11, 7«. 
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indem sie den geglühten Bodensatz noch vor der AnfwhlieOang mit Soda und Salpeter vor- 
hw mit ireidfiniiter SahAim amzidwn. 

R. Kr2ii(an>) macht weiter darauf aufmerksam, daß Talkerde und Speckstein «ine ver- 
schiedene Zusnmmonsetztinp f>o«.itzcn. daß ferner rlnr Magne^ifigrhalt von 31,11—^4.49% in 
ihnen schwankt und noch gruUere Scfhwankungen vorkommen, auch noch ganz andere Polier- 
mittel, nSmlioh Ton und Talkmitieier (mit nur 0»81% hew. und 31,56% Magnoia)» 
verwendet werden können. Auoh «eideil die genannten Silicate, besonders im geglühten 
7ti' »ande, durch vordünnte Salrsäure anp-griffi n. Kri^.izan ist H ihr-r di r Ansicht, daß das 
öanuneln. Veraschen, Glühen und Wagpn des abgeschlämmten Poliermittels immer die besten 
Ergsbune liefem wird. Er tnnnt die Fblietmittel in der Wdse ab, daB er 9 g nnd mehr 
Graupen in einem 100 ccm-Kcäbohenmitff ocm Waaserütoffsuperoxyd (3proz.), 2oott lOproc 
Ammoniak und 3 ccm Wasser TPr«et7t. einige Sekniulen in koclicndes Wasser taneht und 
dann etwa 10 Minuten unter öfterem Umschüttebi beiseite stellt. Die trübe FlüsHigkeit 
wird dann al^goaeen, die Grattfien werden zohnmol mit je 10 com Wasser nachgespült, 
eo daB etwa 110 omn Slüseigheit erhalten weiden; btsteie wird mit IS oem ISpn». Slure 
angesäuert, dreimal mit einigen Dezigramm Chromsäure versetzt und gleichzeitig ge- 
kocht, bis sie klar ist. Dann läßt man absitr^n. filtriert durch ein aselw-nfreies« Filter, 
wäscht den Rückstand mit siedendem Wasser aus, verascht ihn mit mögUchst kleiner 
Flamme und w&gt. 

H. Lührig und A. Segin-) Hchüttdhl 50g Graupen mit einer mäßigen Menge alkohoK 
haltigen Wassers kräftig durch, bringen die Masse auf eine Siebplnlte und spülen sie mit 
einem kräftigen Strahl destillierten Wassers ab, bis letzteres klar abläuft, ^ach 248tündigom 
Stehen wird die Plfin^heit vom Bodenaatz abgehobert und letxterer in einer Flathwdiab 
vetMoht, der Rückstand kurze Zeit mit O^pK». SaJceftnre anegOBOgen» gpf^fiht nnd gewogm. 
Letatercr kann dann noch mikroskopisch nntorsucbt werden. 

Hefelmann, Müller und Rückert^) schütteln zunächst ög tiraupen kräftig nüt 
20 com Wasser, gießen letzteres in ein Reagensrohr und kochen einige Minuten mit 3 com 
8 pn». Natronlauge. Bei Anweeenheit von Speokatein entsteht ein aohneU m Boden einlnnder 
Niederschlag. Zur quantitativen Bestimmung werden 5 g Graupen oder 10 g Erbsen viermal 
mit je 15 — 20 ccm Wasser p;e8chüttelt, die Wiuschwässer in eine Piatinschale gegossen, einge- 
dampft, geglüht und gewogen, indem man von dem Gewicht bei ög Ein wage bei Reis 0,4 mg, 
hei Graupen 1,4 mg nnd bei 10 g Einwage Sdhäierlieen 12 mg abaefat. 

F. W. Biehardeon'*) ermittelt die dem Reis anliaftcnden fremden Mineralstoffe in der 
Weise, daß er zunächst wie übUch die Gesamtasche bestinnnt. Dann behandelt er in einer 
Plaünsohale 6 g Reis mit 0,ö g Anunoniumfluoiid, 2 ccm Wasser und 2 com konz. Salza&ure 
unter dfteiem ürnrOhien mit einem Platindraht 10 Minuten lang» witoht mit Warner und 
verascht wieder. Die Dififorenz zwischen der so gefundenen Aaefae und der Gesamtasche gibt 
die Monge der al^ t^rzng drin Rei,^ anliaflendeti frernden Miiu-ral<;toffo - riehtijrer „Kiesel- 
säure" d. Verf. — . Der natürliche Reis gibt eine Differenz von 0,2%; wenn man daher von 
der Gesamtasche 0,2% abzieht, wird aus der Differenz atmälicrnd der Gehalt an fremder 
ÜbenugBmasse erhalten. 

Beim Reis wurd außer Talkarde zum Schonen nodi ein geiinger Zusatz Tan Berliner 
Blau, Indipo oder Anilinfarben gemacht. 

c) Farbstoffe. Sind neben dem Poliormittel noch gbichzeitig Farbstoffe verwendet, 
so befinden sidi diese mit dem Poliermittel in dem Bodensatz der CUotoformanssiditltelung 
und Isssen sieh unter dem MilEroekop foslatellen. Da bei Granpen» Grießen und Koohmie die 



1) Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahruugs- u. Genußmittel 1906 II, 641. 

*i Chem.-Ztg. 1906, 782. 

s) ZMtsehr. 1 SiCenSL Chemie IM«, II, m 

*•) Zeitsohr. f. Untersuchung d. Nahmnga- u. Oenuflmittel 1011, 2t» 748. 
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Farbstoffe mit verwendet wprd»>n. um »-iner gelb erscheinenden W aw t in wcili's Aus-sclicn z.u 
rerleihen, so kommen hierfür nur blaue Farbstoffe, vie Ultramarin, Berliner Blau und Jndigo 
in Betracht. Ultramarin hilt naol» E. V. Ravmer (l o.) das OlQhen am und findet atoh 
daher Auch im geglühten Talkpulvpr nocll tmverHohrt: auf Zusatz cioe^ Tropfens Salzaiote 
vfräoliwindet e« dagegen sofort. BerlinerblAu und Indigo sind im geglühten Bodensatz ver- 
schwunden. Im nichtgeglühten Bodensatz wird Berlinerblau durch einen Tropfen 
Ealilaiige, Indigo dvoli ^nen IVopfen verdOnnter Salnfture sofort nntdrt (vgL anoh 8. 492 
und weiter im IIL Teile unter Kaffee). 

Die Graupen oder GrieOe von Hirse pflegen ^elb gefärbt r.n wrdon (vorwiegend mit 
Anilingolb); über den Nachweis gelber Farbstoffe vezgleiohc folgenden Abschnitt unter 
gesoUlteii ErlMn 8. 6861 

Th. Diatriolii) teQt einen Fall mit, wo naoli dem OennB von mit Hartivegelb ge« 
firiiten Graupm in itv t F ii nl' l uv !;) in aufgetreten war (vpl. T. Teil, S. 54B)u 

Al5i AnhaUsjiunkte für die Beurteilung i^onnen folgende dienen: 

1. Geschwefelte Graupen, Grieße ixler Keis sind im Sinne des § 10 des ^jMG. alä ver- 
filseiht Ml beaeioluien, iveil hierduidi unter allen UmetSnden eine beewre Besehaffanheit 
Torgetäuscht werden soll. Denn einerseits will man eine verdorbene schlechte Gerste im Aus- 
sehen aufschönen, anderereeit« eine gröCere Ansljoittc ery.ielpn. indem da« Schwefeln (Blei- 
chen) die vöUige Entfernung der von Natur aus grauen iüeberschicht unnötig macht. Größere 
Mengen sohvefliger Skm kSonen sueh gMundheitssehldlieh sein. VgL aooih nnter Ddrr- 
gamüsc und Dörrobst.) 

2. Aucli das Polif»ren mit TalUt idr ii>u. mit oder ohne gleichzeitige Verr^endung von 
Sirup oder Farbstoffen ist aut$ dem^ellien Grunde als Veriäbchung anzusehen. Größere 
Höngen TUkerde (1% und mehr) neben Sirup müssen au<di als betrügerische Gewiohtsver- 
mehmng benrteOt werden (vgL auch S. 406 u. 6SK!). 

3. &Gt Milben^), Schimmelpilzen und Bakterien behaftete Graupen Uflw. sind 
wie beim Mehl als verdorben anzusehen, weil sie stets auf eine unsaabere Herstellung oder Auf- 
bewahrung schUeßcn lassen. 

Über das Vorkommen von Unkrautsamen, fiber den Waseer« usw. Geheiß über die 
Bexeiohnungsweise gelten dieselben Orund»<ätze wie bei Hebl S. 627. 

4. Wenn Orauppn unter dcni Niimen Eierirrau pen, Eiergerstel feilgehalten 
und verkauft werden, so müssen sie* auch wirkhch Eier enthalten; denn nach den 
Beiokageiiohteenteoheidangen vom 13. und 17. V36n 1908 mtoen Nahrungaroittel, die 
eine bestimmte Bezeichnung fuhren, auch diejenigen Bestandteile enthalten* die der 
Name angibt. 

6. Über mit schwefliger Säure gebleichte Graupen liegt folgendos gericht- 
Hohes Urteil vor: 

Der Angeklagte hatte seine Graupe mit schwefliger S&ure behandelt^ um ihr den fiohein 
einer besseren Beschaffenheit zu verleihen. 

Wesentlich für den Begriff di r Vi^rflU-c'; n n im Sinne des XMG. sind die vom Vortler- 
richtor festgestellten Tatsachen, dali der Angeklugte durch jenes Bleichverfahren seiner aus 
msaisdier Gerste hergestellten M&uHehen und gelblichen Graupe ein weißes Aussehen gegeben 
hat» welches ihr den Anschein verlieh, als -ei .«ie aus deutscher Graup«' hergestellt, und daß 
er dies getan h.it, um iiu r Grau|)e eim n I>r^-t ren Absatz zu versehnffen, weil tLi^j Publikum 
der weißen Graupe den \ orzug gibt. Üb dies^e Bevorzugung eine begründete Ikreehiigung hat, 
dareul kommt es nicht an. Entscheidend ist hier nur» welche Wan> daa FttUiknm fOr die bessere 
und d<>shalb zu bevorzugende hält. Verurteilung aus { 10* und * NMO. 



OLG. Breslau» 9. April 1907. 



Zeitsehr. f. Unterauchutig d. Ksbmngs» u. Genußmittel 1902, 5, 364. 
■) Die BfUben l^önnen auch Tirlger von bedenkliehen Bakterien sein. 
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2^ Qesehälie ^Irbsen und mmsUge HtU^^nfrüchte, 



a) Geschälte Brömu Von demHIUMiifrüchten kommen jetzt banden die ErbMft 
vielfach im geschälten ganzen oder gespaltenen Zustande in den Handel and sind dann, wie 
K. Lendrioh^) gefunden hat» nicht selten mit Talkerde poliert und gef&rbt (die gelben 
ErliHii mit gelben, die gcunen mit grfinen Farljetoffni). Derartif behatiddto ErbMn sind iafiw- 
Vi6k Mhon «a Auer Glattgriffigkeit und dem gläoEenden Aussehen zu erkennen. Bd dan g»> 
spaltencn Erbsen finden sich infolge der Entfernung des Keimlingf? in dnn Vcrtiefongon ge- 
ringe Reste eines gelbweißen bzw. blauweißen Pulvers. Wenn man geachälte ganze oder ge- 
Bpaltene Erlmn in einem Kolben- oder Beagensglase mit so viel Wasser übergießt, daß äe 
davon bedeolct «ind, dann ^ioh krtftig dmobsdhfittelt» so eifailt man in alleo nOea müoliig 
trübe Flüssigkeiten, deren Filtrate bei den nichtpolierten und ungefärbtem Erbsen farblos, 
bei den gelbgefärbten orange treib, bei den grüngefärbten blaugrün sind. Glcichzeitii« bildf»f 
sich bei den polierten Erbsen ein weißer spezifisch schwerer Niederschlag. Um die isixtui 
des Farbatoffoa nadumweiasn, übragieOt man die BrlMen ndt OSpn». Albobd, wo daB de 
davon bedeckt sind, und läßt 6 Minuh>n unter öfterem Umschüttola atehen; der Alkohol zeigt 
dann bei natürUchen Erbsen keine Färbung oder doch nur einen kaum merklichen Stich ins 
Gelbliche bzw. Grünliche; dagegen lassen sich in der alkoholischen Lösung die Teerfarbstoffe 
dnitth FärbrotBoehe ndt Wolle oder durdi Capillaranalyaanaoihweiaeitt (L Tuit S.816 v. f.). 

Die Talkerde usw. WH iioh irie vorstehend bei Graapen dunh Schütteln mit Chloro- 
form bestimmen. Oder man veraecht, nimmt die Asrhf» mit TOrdünnter Snlzsäure auf und be- 
stimmt den unlöslichen Rückstand, der sich daim noch durch Aufschließen mit Soda und 
Salpeter an dem hohen Magncaiagehalt als Talkerde erkennen läßt. Lendrich fand z. B. 



Es empfiehlt moh, selbatgasdiilte gana» und gespaltene natfiriidie XMisen snm Tei|^eibh 

mit heranzuziehen (vgl. auch vorstehend unter Graupen S. 633), 

W. Vaubel2) berichtet, daß auch mit schwefliger Sflure vorbehandelte Bohnen 
unter dem Namen MSchwefelbohnen" in den Handel kommen tind sich dadurch zu erkennen 
gßben, dafi die Sohaton beim Anvirmen mit Waaser, noflh ehe dar Siedeponkt emloht ist» 
«asammensohrumpfen und abiallen. 

b) Giftige Hülsenfritchfe. a) Bohnen und Wicken. Davidsohn u. Steven- 
son haben schon 1884 in den Achery-Erbeen Blausäure als giftigen Bestandteil erkannt. 
L. Gnignard*) machte dann darauf anfmerksam, daß es in den heißen Gegenden eine Beihe 
giftige« Bohnen gibt^ die als Siaelartan der indiaohan Bohne, Phaseohia lunataa Ik ama> 
sehen sind und ah wildwachsende Pflanzen stark giftige Eigenschaften besitzen, während die 
kultivierte Pflanze die Giftigkeit mehr und mehr verliert.. Die Pflanze stammt wahrpoheinlicii 
aus Amerika. Guiguard unterHclieidet zwei Hauptvarietaten, die Bohnen von Java und 
Bima und die Kap*lfadagaakar-, Iima> und Sievabohnen oder anoh Erbsni. äb Uiaaohe 
dar giftigen Wirkung erkannte Guignard die bei diesen Bohnen auftretende Blausfture» 
die sieb ans einem Glykosid. Pha-vf olunatin. bildet, Oabriel Bertrand*) wies die Blausäure 
woit<T in Vicia angustifolia Roth und V. macrocarpa BertoL nach. In ersterer Wicke fand er 
0,7ög Blaneftuie vor, in fetxtonrgemdnadiafüioh mitRivkind ü&r 1 kg 1— 2g einea kiTBtalli- 
niachen Eoipen» Vieianio, der aUe ESg^nschaften eines Glykomds beaaO. E. Kohn- 

') ZeitAchr. f. Unterttudiung d. Xahnmtr^'- vi. Genußmittel 1904i 1, 1. 
2) Zeitschr. f. ÖffontL Chemie 1907, 13, 7. 

»} BolL Soieiiee Fhanuao. 1900, t% 12», 198 u. 8S7i 1907» 14» MB, 
*) Ebendort 1907, 14, W n. 181. 
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UnK«licb«n Rflckataud 



bei idoht polierten ninen Erbsen S»4"^»01% 
bei pofierten vnd gsfllrbten Erbsen %74— 3,02% 



Sporen -^1^018%, 
0^23-^08%. 
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Abrcst*) bestätigt da#; Vorkommen von Blausäure in der Javaerbse bzw. -Ixihne, m der er 
1.267 g Blanrt"niri> für 1 kg nachgcw icHcn hat. Evesquc, Verdior und Brotin!*) \roUeQ ■ 
auch in den „ungarischen Bohnen" Blausäure (0,342 g in I kg) nachgewiesen haben, deren 
Naohirus »bw Onignftrd*) luoht gelang. 

O uig nard fand in den Sammi vmoltiedener VarieUten der Phaaeolii8 loDatns L. 0»OM 
bis 0,312 g Blaua&ure und in den von selbst in Paris angebauten Varietäten 0,008 — 0,360 g 
Biaogäure für 100 g (in den Blättern der btzieren 0,026 — 0.063 g Blausäure). Die Blausäure 
ist in den Bohnen bzw. Wicken als Glykosid (Vicianin) vorhanden, das durch ein dem Emul* 
ahn Ihriidiew fßeMbum diaatatdtoike« Bntijrm in Zucker- nnd Blaos&nra gpapalten wird. Die 
Spaltung geht beim Genuß vorwiegend im Darm vor sich. Kohn- Abrest will durch Aus. 
ziehen der Javiurbsen mit Alkohol. Reinigen des Auszuges mit Bleiessig und Ausschütteln 
mit siedendem Essigäther ö g einer krystallinischen Masse erhalten haben, die nach dem Aus* 
fUwiL mit Äther duoh frairtlonierle KijitalliaatioD aiia EMid^ther dni fUMhiedaw Gl^^Botide 
Tom Schmelzpunkt 132—134°, 125— ISS* und 118 — 119** lieferte; sie wurden doToh fiiuren 
wie auch durch da« aiw .Tavaerbsen ausziehbarp Ferment in Glykose und CyanwRiwrstoff 
gespalten. Durch kaltes Wasser geht die Spaltung nach G uig nard nur zum Teil vor sich, 
•ie wird dnrdh Kodien und iogar dnich Uunpfen nnteiBtütat. Das ^damn enthih 3,2% 
fltiokstoff in Form von BkiH&ore. 

Morphologisch unterscheiden sieh, wie C. Hart wich*), Onifrnard u. a. hervorheben, 
die giftigen von den nichtgiftigen Bohnen dadurch, daQ die Trägerj^elleu der 2. Schicht der 
Samenschale bei den giftigen Bohnen nach oben kelchartig erweitert sind und keine Krystalla 
fShien, w&hrend sie bei den nioht^^ftigen Bohnen prismatitoh sind nnd QzalatkzyBtalle ent- 
halten. Femer sind die Zwillingshöckerchen, welche der Mikrophyle gegenüber auf der einen 
Seite der Nabobpalte, eines länglichen oralen Fleckes auf der Baucliseite der Bohnen, liegen 
und den Eintritt des Gefäübündcls des Funiculus in die Samenschale daiatelkn, bei den nicht- 
giftigen Boluien mifi, bei den indisdien ^iügoa Bolmeii dagegen gelbtkh gettrlit nnd e(wM 
dnrohscheinend. Auch enthalten die Bohnen, die f^jkaoMtni und nieht giftig aind, kain 
glykoeidspalt^ ndes, blausätirellefemdes Ferment. 

Behufs qualitativer Bestimmung der Blausäure bringt man je nach der vorhandenen 
Hange 10—25 g der gepulverten nnd gesiebten jPtobe in einen litef kolben, nbergiefit mit dw 
fnnfibohen Menge destillierten Weaaen und l&Ot 24 Stunden bei 20—80* stehen. Vor Beginn 
der De.'^tillr-.f ton v'rdünnt man die Flüssigkeit auf mindestens 200 com. setzt sie in ein Wasser- 
bad, verbindet mit einem Dampfentwickler (wie bei Wein usw. zur Bestimmung der flüchtigen 
Säure) und destilliert mindestens 200 ccm ab. 

Um qualitativ «nf Blanainie cn präian, kann man naoh Tatloofc nnd Thomson*) 
in den ersten (Liter-) Kolben vor der Destillation Papierstreifen hängen, die mit 0,2proz. 
Guajactinktur und einer O,lproz. Kupfer9ulfatl<Mung getränkt snid Bi-i Gegenwart von 
Blausäure würden sich die Papierstreifen, wenn schwach erwärmt wird, sofort stark blau 
Arben. Die Stnilen mfiasen aber jedesmal friseh bereitet mrden. Oder msn verwendet 
nadi Ch. Arragon*) das Destillat . indi in man mit etwas KaUlauge deuthch alkalisch macht, 
Schwefelammonium zusetzt und zur Trockne verdampft. Den Rückstand nimmt man mit 
etwa 25 com Wasser auf und prüft nach Ansäuern mit Salzsäure mit Eisenchlorid auf Sulfo- 
ojsnwaflwntolf, der aiah dnroh Botfobong m erkennen gibt. 

Zur quantitativen Bestimmung kann man das Destillat mit Accm Fcrriammonium« 
snlfat und so viel Sslpetersäme, daß die Farbe der EüaenlSsung vencbwindet^ dann mit einem 

») Compt. rend. 1906, 14«. 

«) Joiirn. Pharm. Chim. 1907. «6, 348 

S) BulL Science Pfaarmac. 1907. 14. »89. 

Sohmfaier. WodMntobr. f. Cham. u. Pharm. 1907, IS. 76. 
') The Analyst 1906, Sl, 249. 

•) Zeitaehr. f. Untecsuebnng d. Nahmoga- u. Qenuftmittel 1906^ IS, ö30. 
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Beaonder» IbMemeuffntBW ond Mehle. 



Überachuß von (itricrtiT X.-Sillx rlösung (16,989 g ApNO^ in 1 I \^ r ^»<r), vcrsptzcn tmd 
den Überschuß mit einer auf die SUberlösung eingestellten Lö^utig von Amniöniumrhodanid 
(7,612 g NH«CNS in 11 Waaaer) mrOoktitrieren <1 com Vxo ^ -^Iberlösuug = 0,0(0702 g 
BCJH). Zweekm&fiigMr iat «a, d«a ftuagMobiedni« C^anailber Bchiien sfasiifiltrinen und erat 
im Filtrat nach Zusatz von Ferriamuionsulfat und Salpotersäure den Überschuß zurückzu» 
titrieren. Man kann den Niedersrhlng von Cyansilber auch auf einem getrockneten und ge- 
wogenen Filter sammeln und wägen. 

Von vielen Seifen wifd *ber das Verfahnm von Denig^e fOr ebeoeo ifehtiK geliaMen; 
es beruht daiaul» da6 in einer ammoniakaliächen Lfieung von Cjyanidcii und Jodiden doioh 
Silbernitrit erst dann JndsiUxr gefällt wird, wenn das Cynn ■\U Ag<_'N ausgefällt ist und 
Jodsiiber, weil unlöslich bzw. sehr schwer löaUch in Aimnoniak, duim eine Trübung erzeugt. 
Mui fügt also ca 100 oem DeetiOat 10 oem AmmonM^ weiter etw» 10 Tapfen «iner 80 pn». 
Jodkaliomlfisang nnd titriert mit i/,o N.-Silberldmag bk zur bleibenden Trübung. Zweekuftflig 
ist es, eine noch verdünntere als N.-Silberlösung zu verwenden. Vcrwendrt 'v in eine Lösung 
von 6,2992 g ÄgNO, in 1 1, so entspricht 1 com ^ 1 ,0 mg Cyanwasserstoff (liCN), wodurch 
die Beohnxing sehr vereinfacht wird. Falb im DwUllat etwa Schwefelsäure auftreten sollte, so 
kaiui man dieee durch Znaate von haaiaehcm Bkiearbonnt nnd dnToh FOtmtioci entfecuen. 

Durch eine einmalige Bi>hand]ung der indischen Bohnen mit Wasser in voratehender 
WeifiP erhält man nach Onipnnrd nber nicht die pe^^nrnte Blausäuremenge, die eine 
Bohne liefern kaim. Man üuU daher den ernten Destillationsrückütand nach dem Erkalten 
mit beacmdeni »na anderen indischen Bohnen dairgBBteUfeem Fprment veraetaen nnd noehnali 
wie voifaer destillieren. 

Arrapon (I. c.) igt der AnsirJüt. daß die Menge dei' Blausäure in kultivierten indischen 
Bohnen, wenn sie küchengemäß vorher in Wasüer eingeweicht und dann unter Weggießen 
dea EinwciehwaeBOB gekocht weiden, so gering bleibt, dafi de nkht mehr auhidEefa wirken 
könne. Hartwiob (1. c) widenpricht aber mit Recht dieeer Ansioht und hiHoa ffir richtiger, 
blau säurehaltige Bnli nc n oder Wicken überha npt vom Genuß anszusoh 1 i e B»> n. 

W. Busse^} weiß aus Erfahrung, daß die Mondbohne l>ei küchenmäßiger Zubereitung 
entgiftet und meistena ohne giftige Wirkungen genossen wird und werden könne. Weil aber 
der Gehalt an Blanaftwe aehr veraohieden iat und die giftigen Bohnen sieh von nidit» oder 
schwachgiftigen nicht äußerlich unterscheiden lausen, «o redet auch er einem allgemeinen Ein- 
fuhrverbot das Wort, Kutnnl der Nährwert dem anderer Leguminoaenaamen nachatehe und 
ein Mangel an letzteren nicht vorhanden zu sein pflege. 

A. Barille*) weist anoh nodi darauf hin, daB die giftigen Bahnen dnroh die WBaae* 
mng außerordentlich schnell dem Verderben ausgesetzt .sind. 

e) Alkaloidgehfilt der Lupint-n bzw. des fjiftlgen Sioffen darin. DieLnpinen- 
kdmer können 0,1 bis zu 1,0% Alkaloide enthalten, denen man die Giftigkeit der Kömer 
bzw. dea Lupinenheua zugeschrieben hat. Man ist daher schon seit langem bestrabt, diese 
niher zu kennzeichnen und quantitativ zu bestimmen. 

Mit ÜIk rgi hung der älteren Verfahn n fron Eielihorn, Beyer, Siewert) mögen hier 
die Verfahren von O. Liebscher'), M. Hagen*), (i. Baumert*) kurz angedeutet und be> 
züglidi eingehenderer Unteiauchung und der einschlägigen Literatur auf die angefOhrten 
QueUen verwiesen werden. 

Hiemach wird eine nicht zu geringe Menge gemahlener Lupinenkömer (mehrere 100 
bis etwa 1000 g) mit eabssäurehaltigem Alkohol wiederholt ausgezogen, der Alkohol verdunstet» 

1) Zeitachr. f. UnCenraebung d. Mahrnngs- u. GenuBmittel 1907, IS, 7S7. 

«) Journ. Pharm. Hiini. lOO:* [6]. ». A'>2. 

s) Jnl. Kühn. B. rirhio uiv d. landw. Institut d. Universiat Halle 1880, Heft X, Ö3. 
«) Ebendort 1886, Heft (, 46. 

•) Undw. VerBucbs-8(atM>Den 1882. tl, 15 und 1884, M, 996. 
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dar Rüokitand ndt Ealihydni ftlkaUadi gemaoht waA mit Petrolenm&ther ftu^gewItflUelt^ 

Da letzterer Auszug noch immer Farbstoffe und TcUe enthält, «o wird er mit «alz- 
säurehaltigfin Wasser durchgeschüttelt, «clohe.^ die Alkaloide wieder aufnimmt; der 
Petroieumitther wird ab^faoben, die wäMt«erige »aiz^aun* Lösung der Alkaloide abermals 
mit Natriiiino«rboitat und Kftümnhy dg o a ty d aentogt und ndt Alihjtttlier vSX&g av^eaohüt^ 
teil. Nach d£m AbdMtillieren de» Äthers bleiben die noch immer «twa« verunreinigten 
Alknloidr nh braxin», ölige flussigkeit zurüok, die beim Erkalten unter Umständen kiy« 
etallmisch erstarrt. 

Zur iroiteren Tremrang der Alkaloide wird der Rückstand — wegen der grofien Emp- 
findlichkeit der Lupinenalkaloide gegen Sauerstoff — im WMSeiBtoffHtrom wiederholt destil- 
liert und auf diese Weise das „Lupinin" {CjiHi^^^Oj). welches den niedrigsten Siedepunkt 
besitzt, der Hauptmenge nach von den anderen Barsen geselueden. Der kryatallinieohe Büok- 
stand wird dagegen durch UmkrystaUisieiea am Äther gereinigt und weitetf nadi ^ttlralirimmi 
der Mutteriange mit SsfastDie nnd dnnh lUlea mit einer kooaentiierten wiaeeiigen LBsnng 
von Platinchlorid von den flüssigen Basen befreit, 

E, Tftuberi) vereinfacht (lie^les Vcrfnlircn dahin, daß er etwa 25 g feingepulverte Lu- 
pinen nicht mit salzsäurehaltigem, nondem mit gewöhnlichem 80— 90grädigcm Alkohol (^/, 1} 
nater Anwendung eines BüekflnflkOUen Vt Stunde kooht» den Alkohol abgieOt^ die Aus' 
siehung dreimal wiederholt und schließlich die Substanz nocli auf dem Filter mit heißem Al- 
kohol auswäscht. Die alkoholischen Atisztige werden mit 25- 30 Tropfen Salzsäure versetzt 
und durch Destillation zuletzt anter ZuHät;^ von Wasser vollständig von Alkohol befreit, der 
Rnokstand wird in einen Seheidetriehtor gegeben und durch fünfmaliges Ausediütteln mit 
Petvoienm&tlier gereinigt. Den so gereinigten Auszug verdampft man bei etwa 50° bis fast 
zur Trockne, versetzt ihn mit Ammoniak xnul et^^as Kalibydrat und schüttelt ihn fnF»fnial 
mit SO ccm eines bei 40° siedenden Petroläthers aus. Die Ätherauszügß werden in ein gewog^fnes 
KQlbchcn filtriert, der Äther abdestilliert, der Rückstand 8 Stunden lang bei einer 60* nieht 
flbenteigMiden Temperatur getrocknet nnd gewogen. Die Gewiehtszonahme «gibt die Ge* 
samtmenge der Alkaloide. 

Der gewogene Bückstand wird möglichst genau mit einer mit der zehnfachen Menge 
Aikohul verdünnten Salzsäure und so lange tropfenweise mit Platinchloridlösung versetzt, 
als noch eine IVIlnng beobaohtet werden kaom, aber nicht mehr, weil der NiedesseUag in 
überschüssiger Platindl|oridl5Bung wie auch in freier Sittre löslich ist. Entsteht im EUliat 
durch Platinchlorid noch ein Niederschlag, so «ird dieser ebt nfall.'» atif das gewogene Filter ge- 
bracht. Von dem gewogenen Platinniederaohlag werden 27,4% als auf flüssiges Alkoloid ent- 
iallend angenommen. 

Nach den Unteraochungen von O. Liebsoher (1, c.) besitcen die Lupinenalkaloide zwar 

stark giftige Eigenseliaften, indes venirsachen sie nieht (Vir- rirrr ntlirlir^ T,npinenkrankheit, die 
sogenannte „Lupinose"; diese scheint durch einen fermeutartigen Stoff bewirkt zu worden, 
den Liebsoher dadurcli gewinnen konnte, daß er fein gemahlene Lupinenkömer (oder tteu 
oder Schoten) 48 Stunden mit Olyoerin in Berührung liefi^ dnroh ein Twlk abpreßte und mit 
dem doppelten Volumen Alkohol vermischte; hierdurch schied sich ein schleimig-flockiger 
Niederschlag aus, welcher — nach 2tägigem Stehen und zweimaligem Aü'^wa.eehen mit Alkohol 
— mit Wasser verrieben bei Kaninchen Gelbsucht verursachte. Dieser die Lupinotse bewirkende 
Bestandteil verliert dnroh Dämpfen und doroh Gärung seine SehädUchkeit» 



Hierzu gehören eine Reihe Erzencrni.i.v% die entweder dnrch l>eson(lere Zusät«' zu den 
Mehlen oder durch eigenartige Behandlung (Einteigen, Dämpfen und Rösten usw.) oder durch 
Ausziehen der mittels Diostase teilweise verzuckerten Mehle hergestellt werden. 



it. Besmiders teubereUete Mehle. 



1) Laodw. VereacbB-Stationen 1SS3. t9. *a2. 
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a) BacTimrhl. Unter Backmehl veretcht luan ein mit Lockcnuigsmitteln versetzte« 
Mohl, das ohne Zusatz von Hefe direkt eingeteigt und gebacken werden kann. Die Locke - 
ruugsmittel sind luoisteus mineralischer Art, B. Natrituubicarbonat und primarcä 
GUdmikpliospiMt <J. t. Liebig)» Matriombicwbonftt und Kaliafflliituint oder statt dewon 
auch WeinBäure oder CStnmeiiBäure, mit und ohne Zusatz von Kaliumbitartrat, d. h. der saure 
Anteil stets in solcher Menge, daß er mit der Menge des Natrium bicarbonnt« 'mtfr Entbin- 
dung der Kohlensäure ein neutrales Balz bildet. Mitunter besteht das Lookcruiigbmittcl auch 
•OB Hefe ond NatadvmbHNvboiia«; in letstecem SkOe twwirkfc die duzeh Hefe enengte Sbne 
(Milohsänre usw.) eine Zersetzung des Natriombiflarbonatsi); weiter kommen in Belndit 
Natriumbicarbonat und Alkalibisulfate oder let/fere mit Oatoiam- oder MagnennmiMrboiMit; 
auch Schleimsäure wird als saurer Ant>eil angegeben. 

Sollten aber gleichzeitig Alann, Kupfer» oder Zinkaulfate zugeeetafe sein» um die 
BackfiUgfceit eines soUeohten UsUes au eikölicn, so ist das tk Terfilsohung snansshen. 
Oxalsäure darf wegen ihrer Giftigkeit aelbstrentiiidlioh nioht v er w ende t 'weideo {rf^ aneh 
unter Mehl 8. 516 und unt^r Brot 8. 680). 

Ebenso ist der Zusatz fremder Mehle oder Stärkemehle gleichzeitig mit dem imne- 
lafisolhen Backp ul ver naoh {10 des NMG. an beanstanden» wenn unter der Beseiohnnng ein 
nines Mehl von bestinuBteff Art an erwarten ist oder verstanden wird, 

Di'> UnferHuchung auf ZuRammensetzung und Verunreinigungen erfolgt gena^ wie 
bei den gewöhnlichen Mehlen. Als besondere Untersuchungsverfahren kommen die Bestim- 
mung der fteiwerdenden Koblens&nre naoh dem Anfeaohten ond die Feststen nng der 
Bestandteile des angewendeten LoebarangsniittelB hinzu. 

Die Menge der entbindungsfähigen Kohlens&ure liestimmt man in der Weise, daß 
man etwa 3 — 5 g des Mchles entweder in ein Kohlensäure-Bestimmungskölbohen nach 1. Teil, 
8. 479 gibt und mit Wasser anstatt mit SaLnäuie übergießt und die Kohlensi&nze ana dem 
Gewk^tsvwlnrt faidinkt oder mittels des Appsistss & 694 (wie bu Hefe Flg. 900) oder muih 
I. Teil, S. 480. direkt bestimmt, wobei ebenfeUs die dmob Zuats Toa Wasssr ftst «eideBde 

Kohlensäure zur Bestimraung gelangt. 

Um festzustellen, ub Carbunate im Übenschuß vorhanden »ind, setzt man zu dem 
Rückstand» naohdem entere Eohlensaare ermittelt ist, Saksiure und bestimmt die bierdiiroh 
sieii BOeh entwickelnde Menge Kohlensäure ebenfalls. Die Art und Menge der verwendeten 
Sänren ermittelt man in der wässerigen Uwung, die, wenn Carbonate und saurer Anteil in zioh> 
tigern Verhältnis angewendet sind, nahezu neutral reagieren muß. 

Da man in der Begel auf WeineAvre «nd Citronenaftvre Rflebsidit m nshmen 
hat, Ro verfährt man au qualitativem wie quantitativem Naobweise nach I. Teil, S. 462 u. f. 
Falls Biaulfate verwendet sind, wird die wiitcMerige Lösung viel SchwcfoLsäure, im Falle 
der Anwendung von primärem Calciumphosphat viel Phosphorsäure enthalten. 

Bei etwaiger Anwesenheit von Ozalsftu r e gibt die wisserige Lösung nadh Anstnem mit 
Enigsfinre auf Zosate von Chloroaldum einen Niedendilag, der noch niher ab Oskinm- 
ocsalat identifiziert werden kann. 

Dieae Verfahren gelten nur dann, wenn die Carlxiniite aus Natriumbicarbonat, wie e« 
meistens der Fall ist, bestehen; wenn aber Calcium- bzw. Maguesiumcar bonat ver- 
wendet sein seilten» wird man eine verdünnte kalte Salxa&ote rar Lösung anwenden und 
mit dieser die Untenrachungen anstellen müssen. 

Die Alkalien werden in der wässerigen Lösung nach T. Teil, S. 485, bestimmt, wobei 
man das Natrium auf Bioarbonat, das iLalium auf Bitartrat umzurechnen pflegt. Indem man 
die Uerans sieh bereolineude Menge KoUensSnie mit der wirUieh entbuBdenen Kolilensinfe 
veigMeht» kann man feststellen» ob beide Teile in fiquivalenten Mengen voifaanden dnd oder 



1) Auch Weizenmehl mit etwas Ammoniumcorbonat unter dem Namen „Mathein" ist von 
H. Sehlogel gefendea. Wat soll das flftditige Ammoninmoarbonat die Looteung bewiiksn. 
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ob TiBllni«ht nebaiii denn KalinnfaiterlEmt nodi &«ie WeinBiaiie Ihev. CSttooeiuiitt» ni- 
goeeCit ist 

Für die Bestimmunp den Kalkes und der Magnesia wird man 7\reckniäßi>,' den durch 
•twrk verdünnte Salzsäure in der Kali» herg^tellten Auszug verwenden, wobei die aus dem 
MbUb mtUhmn in LSrang gehmideit Bfengsn KaUe und Magnesia, die «Uecdings nur mer* 
heblich Bind, durch Unierauohung eines anderen nioht mit Baokpulver venAtzten lÜBhlM von 
gleicher Art !!nd Frinitrit mit in F.rtnrh! und abgpzogpn werden können. 

ö) l^udülnymeM utul Cremepulver. Puddingpulver sind (II. Bd. 1904, S. 843) 
Gemische von Mehl oder Stirksmehl mit Gewunen (Vanille, Gewürznelken, Zimt usw.), zu> 
«eilen unter Ifitrerwendnng vom etwas Mamkilmehl and Eierpulver (vgl. & 177). 

Die Creme -Pulver dagegen sind Gemische von Maisstärke usw. mit Streuzucker, 
tmckcnem Leimpulver und entoprechendem Pflanzenarom* (& B. Himbeer, GätCOnen USW.)* 
gefärbt mit roten bzw. gßlben Anilinfarbetoffen. 

Beythien, Hempel nndHennieke') unterraehten derartige Eneognine mit folgen* 
den Krgf l)niaa«i: Ein Creme-Pulver und Dr. Cratos Viinilln -Puddingpulver waren ein 
mit \' iiiillin aromatisicrtfs und mit Teerfarbstoff gelbgefärbtes Maisinohl bzw. -stärke; Nu- 
tritia- CocosDuß: mit Teerfarbe gelbgefarbte Beiastärke; Nutrina- Vanillezuoker: mit 
Vanillin aromatisierter RfibenmekBr; Hermann's Bote- Qrntze* PoWer: adt Towfa ri» 
rotgefärbtea Gemisch von Ifois und KurtoffelmeU mit etwas WeinsKttie; Hermann*» Crene» 
Pulver: kiinstlirh rotgrfärbtcs Gemisch von Mnismehl mit Vanillinzucker; Hermann's 
Gelee- Extrakt: rotgefärbt« Gelatine in einem Pulver, in einem zweiten Weinsäure, zu beiden 
cinFläschchen mit künstUchcnFruchtestem. Eine ähnliche Zusam menaetzung fand Ä. Bömer^) 
für Gelee- Extrakte, die snr solinelfen Bereitnag von s. B. Himbeer- usw. Oeleepndding 
dienen sollten und nur aus trookoiiBr Gelatine» WmnBfture Isw. Otronemiaie und künstlidien 
Frucbtestern bestanden. 

Die Bestandteile dieser Gemische lassen sich durch eine mikroskopische Unter- 
suehung der Stirke und lOMtlger Fonnelemente ermitteln; die Art der Gewfirse fßht aioli 
meistens durch den Geruch direkt oder nach Desttllstion mit Wasserdaropf (vgl. unter Kon« 
ditorwarcn S. 710) zu erkennen, die Farbstoffe nach I. Teil, S. 550 und unter Teigwaren 
S. 666, während etwaiger Zusatz von Eierpulver durch die Leoithiabestimmung (vgL unter 
„Nudeln und Makkaroni** fi. M2) naehgewieaen werden kann. Mehle lassen sieh als Grand» 
mosse dnreh den höheren Stiokstoffgehah (1 — 2%) von den St&rkemeblen, die nur etwa 
0,1 — 0,2"', Stic-kstnff rnthjiltcn, unters<hei<leii, weiter aber mikroskopisch durch die in 
ihnen noch fast stet» vorhandenen Formelemente (Haare, Teile von Querzellen, tipclzcn usw.). 
Wovon Stärkemehle so gut wie frei sind (vgL unter „mikroskopische Untersuchung der Mehle" 
8. 588 u. £ ). Besteht die Grnndmasae nur aus Stlrkemehl und ist kün Eierpulver oder Mandel- 
niehl v>ii banden, so deutet ein höherer Stick-stoffgehalt als 0,2% auf Beimengung von Leim- 
pnlver. iMan kann den I>eini dann nnrh dadurch naehweiwn, flaß nmn die Mehle hr-w. I*ulver 
mit kaltem Wasser auszieht und mit dem Filtrat nach t^. 143 dureli ZuHatz von Alkali und 
etwas verdünnter Kni^renlfatlSBUBg die Biuretreaktion anstellt. Entsteht eine rotviolette- 
Fubnng. »o sind auch lösliche Froteine(Älbunune oder Olohuline) vorhanden. Darauf zieht man 
den Rückstand vnni Kfi!twfM»scraus7,iipe mit 30 — 40° warmem Wns-wr — f»o daß keine \'er- 
kleiäterung der Stärke eintritt — aus imd prüft das Filtrat wie vorher mit .tykali und schr 
verdünnter Kupferaolfatldsung; bei Gegenwart von Leim entsteht «ne UftUTiolette F&rbung. 
Durch quantitative fkstiuiuuing des Stickstoffe l&ßt sieh auch annähernd die Leimmenge 
{N X 5.").") beiTchnen. (Vgl. auch S. 127- 129.) 

Für die Beurteilung dieser Erzeugnisse ist zu berücksichtigen, daß es sämtlich 
Kttnatenseugniflse sind und man von ihnen nur verlangen kann, daS sie keine gesundheits- 



1) Pharm. Zentralhalle 1908, 49, 265. 

*) Zeitsohr. f. Untersuchung d. Nahnmgs- u. Genußmiltel 1901, 4, 1130. 
Kdalc, BTitafassHiiitteL 4. Aufl. 
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schädlichen Stoffe enthalU>n und kcino irreführende Bey/Mdinnngon fiihn n. d. h. Bczeich- 
minpen, Aif etwnf andpres vfrniuten laaseii, als waa sie wirklich oritlinltm. Letatcres ist nber 
z. B. bei den Gelee- Extrakten der Fall, die Kur Heratciluug von Jiimbce^lee (bzw. Him- 
beetgfdlerte buw. Himbeenfllae bsv. HinibeBrgBlee-Padduig) dienen^) «Olfen, »ber nnr am 
Oelatinepulver, etwas Wein« oder CStronensäurc Howic künstlichen Farbstoffen und Fnicht- 
estem l>?stohen. Wenn ni«n in einer Spoi^ewirtsohnft Himbeergelee • Pudding verlangt und 
erhält, so setzt man stillschweigend rorauH, daü der Geruch, Geschmack tmd die Farbe 
antth wirUieh nur aus natürKohen HimbeBrm Iierrfiliieii. I)«m»11» kann aber auch von den 
Stoffen erwartet imden« die zur Herntellung eüwe t. B. HüttbeeigBfees dismon aoUen. A. Börner 
iaflert sich hierzu (l. c.) mit Recht wie folgt: 

„Es ist vprsrhif-dcntlich fifhnnjitet worrlcn, d-iß die Gelceexlrnkte keine (JrmiUiniHcl si-i< ii. 
soiKlerD Präparate, aus denen der Käufer ein Genußmitt«! herstellen könne, und daU ans diesem 
Grands die Oeleeaztiakte nielit auf Grund diM { 10 des NahrungvmiHelgeMtM« beorteite wirden 
konnten. Daß eine derartige Behaoptnng unbegründet ht, liegt woU auf der Hand. Wälde 
man dicpcm Gedankengange folgen, so wurde z. B. eine Vcrfälsrhtinc von Wcizonniflil nicht auf 
Grand des § 10 de« Nahrungamittelgeaelzea beanstandet werden können, denn das Mehl ißt auch 
niemand ao, wie ee aue der INIhle kommt^ ee dient vielniehr «ttflh nnr unter Vennlschung mit Waaeer» 
IfOoh und sonatigen Zutaten nach dem Badken oder Koeben cor mensohliobea Emihrnnf . Eine 
bei diesem und ähnlichen ErzeugnlHSen immer wiederkehrende Behauptung ist auch noch die, der 
Käufer vrim^, dflß er für einen so niedrigen Prei«5 keinen reinen oder natürlichen Geleextrakt er- 
halten könne und daii e« technisch \mmöghch sei, au» Himbeer;gelee einen so konzentri^en Saft 
benuiteHen. 

Wenn es z. B. auch noch nicht gelungen nein dOrfte, ein natürliches Himboergelee in so 
konzentrierter Form yierzuKtcllen, wie sie im (Jeleef xtrFikt»» vorliegt, so k:inn dies doch durobnns nicht 
als teohniach unmögUcb bezeichnet werden. Und wns nun den niedrigen Preis betritt, so int dieser 
dooh für den Käufer durehave kein Beweis dalör» daft ee aicib um ein Kuneteneugnis handelt, denn 
auob s. B. der Praie des IHeieebextrukteH. der ja an eiok TerUUtniamSQig hoch »t, steht in keinem 
Vcrlmltnis r.n unseren einheiinischL-ii F]fifiLliprci«en. Er ist nur im Vergleich zu letzteren ik-^lnilb 
so billig, weil er in Ländern hergei»tcllt wird, in denen die Flei^chpreise infolge dos großen Vieh- 
reichtums sehr niedrig sind. Waxiun eeBen die Kiufer nicht aocfa annehmen, daB die Veriumnbe» 
beim Geleeextiakt ibnlieb liegen?** 

Dazu aber kommt, daß bei den Detailpreisen die wirkhchen Wertveibältnuie giRT ZU 
sehr verj^flmbcn werden. t<o daD die Käuff r durchweg nicht in der Lape sind, den wirklichen 
größeren oder geringeren Geldwert gc^nüber einer au sich nicht allgemein gangbaren Natur- 
ware zu beurteilen. 

tSn ndtdem Namen eines bestimmten Nahrungaraittels (cB. 6ohok«]ade-Pttdding> 

pulver) oder einer bestim mten Fruch t (z. B. Himbeerpuddingpulver) bezeichnetes Pudding- 
pulver darf nicht künstlich gefärbt werden. In anderen Fällen ist die kfinstliobe 
Färbung zu dektarieren. 

HieraoB ergibt aioh von aelbet, wie derartige BraengnlMe auf Grund des $ 10 des Nah- 
rungnnittdgMOtKä zu beurteilen sind. 

r) Sttffpenttirhlc. Fntf*r Sii ppen nie 1: Icn vtTsteht man eine Reihr Haid mit, baldohne 
fremde Zuitätzc zubereiteter Mehle, die zur liereitung von Suppen dienen sollen. Die mit frem- 
den Zusäteen, wie-Fteisob, Fleieobeztrakt und tieiisdiem I>Vtt versetzten und gepreßten Uelde» 
die meistens Suppentafeln genannt werden« sind bereits S. 157 besprochi: ii. 

Ef [jibt aber noch eine Reihe i^olchor Krzi u^nissi , die keine fn-mden Zusätze erhalten 
oder Gemische von Melden unter sich (Legununosen- mit Getrcidemehlon) oder mit Suppen- 

1} Die beiden Pnl\cr snllen z. mit Zucker verkocht werden und dn«; verkochte GenÜBob 
•oll dann nach dem Abnehmen vom Feuer mit dem Inhalt des Fliischchens (mit den künstlidien 
Xlmehteetem] vetsotct werden. 
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JcrftntoTD, also rein pflanzlii-licn T^rsprunga sind. Diese Bmugniase zeioIineD sieb, wenn sie 
nicht vorwicgpiid aus Hafer-, Mais- oder S^'n^n lintnmehl beatolien. gegenüber den fett- 
reiohea Suppentafeln, S. 157, allgemein durch nit^drigen Fettgehalt (1 — 2%) aus und ent- 
b*ltoii mnaoiiwlir Ftotein, je noehi Hänniraehtmefal verwendet worden ist. Durchweg sind 
die MeUe »noh nooh anl eine beeondei» Weise beigBetelltk wodnrdi «ine wenn aoeli nur geringe 
Dextrinir-ning und \'r rzuckr'i-ung der Stärke bewirkt and damit die Menge der in Waiier 

löelioheti Stoffe erliöht wird. 

GersteDöchleimmehl pflegt meistens nur durch eine beMindeis feine Mahlung de« 
von Spellen nnd Stdielen bcfanton ^■^H^^t***^ hergoetellt zu werden. 

Die Haferflocken, gewalzte Haforkerno oder Quäkeroats weiden in der Weise 
hergestellt, daß man das entschälte Korn entweder direkt mit Maschinen zerquetscht oder 
dadurch, daß mau die Kömer im natürlichen Zustande oder nach Duickfeuchtung mit Waaaer 
dimpft,, entoohilt nnd dann weiter verarlwitet. 2^ Bereitung der Hafermehle weidmdie 
god&mpften Körn»*r noch gedarrt*). 

Auf ähnhche Weise wird aus dem K'-m ih-s vorher enteebiltenf angefeuohtetea nnd 
gedämpften Maiskornes eine Art Maisniuii in hergestellt. 

Audi die Leguminoaenmehle werden durchweg in der Weise hergeetellt» daß man 
die Samen erst mit Wasser durohfeuohiet, d&mpft, entsoh&lt, dann darrt nnd vermahlt. EHe 
■Rcrdfii entweder für sich unter den verscliiedensten Namen (Revalesciöre, Rovalenta, Kraft- 
supjH'ninehJ, Spnrsnpiwnmehl, Krnft nnd Stoff usw.) oder in Gemischen mit Getreidemehlen 
als Leguminut»e (mjl Nummern- oder BuchstahenunteiHcheidung je nach dem Mischungsver- 
lilitnis) in den Handel gelxaokt; ist Sojabolmemudil aar Misehnng verwendet^ so weiaen die 
Eneugnisse, wie schon ^'< Haet, einen hdlweD S^ttgchalt auf. 

Vielfach werden zur Hf rstelhing von Ho^nanntcn Kraft- und Eiweißsuppcninelilen 
auch Gotroidemchl sowie Klebermehl (Aleuronat aus Weizen) oder Boboratmehl (aus 
Reisprotein) oder Glntenmehl (ans Maispfotein)» die bei der Stärkefabirikation ablaÜen. 
verwendet. 

Unter C r ii n ker n mrhl oder Gränkemeztrakt vwBtelit man aus anreifem 

Spelzweizen hergestelltes Mehl. 

Tapioea Jfilienneoder Julienne sindMisohungen von Tapiotta oder anderen Stärke- 
«orten mit Sappenkr&atem aller Art. 

Die Untersuchung dieser Erzeugnisse muß sich zuniichst auf die Art der verwendeten 
Grundsubstanz bzw. der Mi»rhhostandtriIe erstn cken, welche, sofem sie nicht schon makro- 
skopisch erkannt werden können, mikrüskupi»ch zuermittcitn sind. l>P!r mikroHkupische 
Befand kttm aber dnreii die oliemieehe Unteienchong nnteistülat werden. Beine Hnlaen- 
frachtmehle enthalten 2()—25%, Getreidemehle 9— 12Vo Protein. Bei Ceminchen beider 
liegt der Prof eingchnlt h\ der Mift<-. Lassen sich in einent S'u(i]w nrnehl mikroskopisch nur 
die Bestandteile eines Getreideniehies erkennen, enthält es aber im lufttrockenen Zustande 
15% Protein nnd mehr, eo ist der Zneats eines Proteinmehlee (Aleiuonat oder Boborat 
oder Oluten) walizeoheinlieh. 

O. W. Clilopin (Zeitschr. f. Untersoehnns d. Nakrungp- a. Oennßmittel 1901, 4, 481) bat 
nachgewiesen, daß die Hafergrutoe weniger auagemitat wird als Weisenbrol, indem s. B. von dem 
Protein und den Kdüenhydcaten in ftozeutcn ausgenutzt wurden: 

Weißhiot Grslmmlirot PaL Hafergrfttisn 

ProUin 93,59% SS,0O% 86,43% 

KoUenb^te WJSb^ 96,80,, 92,00,, 

Bsr Uerdarch bedingte geringere Wert der Hsfsrgr&tae, die unter den vecsdiiedensten Beaeicli» 

nungcn, z. ß. Hcrkulo, Champion, A. B. C Oat Bfeal, Baehrs A. T?. C, Silatsch, Livonia, Exzelnior, 
Avena, Atleto uhw in di n Hnndel kommt, wird dadurch wieder aoagsglioben, daß sie infolge des 
höheren Fettgehaltes einen höheren Caloricnwert U-sitzt. 

39* 
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Besonderti zubereitete Mehle. 



Die Art der Herstellung läßt sich an«h miknwkopiflCli wie chemisch mit Wahnchein» 
lichkeit bciirloilen. Enthält ein Suppcnmphl deformierte Stnrkckornor und glfich/jcitig ver- 
hältnismäßig viel lösliche Kohlenhydrate (über 1,6% Zucker uud über 3,ö% Dextrin), so ist 
zweifellos der ZerUeinening ein Änfeoohten, Dimpfm and Darren vorhet^g&ngen. 

Im übrigen sind die Suppenmehle wie g^wöhnhche Mehls zu Untersuchen und zu beur* 
k'ilen (S. 626). Nur Ix-züglicli des Säuregohaltes wird man bei den dun-h Anfeuchten, 
Dämpfen und Darren hergestellten Meiilen einen anderen Maßstab anlegen und eine gröüere 
Ibngi HiIiMnn mwem alt bn den gewöludfcdwii, tnoken gemaUenen Mahkn. 

d) Dexfyrinmehle* BsaindnentoDidextrinierte Stärkemehle; die Deztnnieimg 
geschieht entweder dureh Darren der nur mit Wasser angefeuchteten Stfirke Ijei '-^I'!'— 275* 
oder durch JL>arren der mit schwach ange.iiiucrtem Wasser vcrsetiten Starke bei 100—125". 
Erstere Dextrinmchlc sind meistens braun, letztere hellgelb bis weiß gefärbt. Derartige Mehle 
enthalten je naeb. der HenteDiingTOW 5^64—18,09% WaMer, 1,42—8,77% Zueinr, 40,7B liia 
72,45% Dextrin und 14,51—30,80% unaufgesch l oea one Stärte. Es werden alx r auch Oetreide- 
mehle dextriniert; sie unterscheiden sich dann von crstercn durch einen höheren Gelmlt an 
Stickstoffsubstanz (Protein), während erstere hieran arm sind (vgl. „Stärkemehle" ö. üö^). 
So ergab eine Probe dextriniertea Getiddemdil bei einem Oekalt von 6»46% Waaaer, 1(^36% 
Stickstoff -Substanz, 57,96% lösliche «nd 28,84% unlSdiche Kohlenhydrate. 

Die Untersuchung dieser ErTeufniinse erfnigt wie bei Kindermehlen P. 046. 

t) Mchlextrakte» Die Mehlextrakte werden duroh Ausziehen verzuckerter Mehle 
und Xmdainpfen der Auszüge im Takonm hergcetdit. Die Vwanoherung whd entweder 
dunoli die in den OetreidemeUen tast eteta vorliandene Diaataae oder dnioh Zoaata von Uab- 
nu'hl oder Mal7.aufguQ be^nrkt. Der ans Gerstenmehl 8ell)>t hergestellte* Extrakt in fesler 
Form, der Malzextrakt, darf nieht mit d( m flüssigen Malzextrakt-Öier, worin ein 
Teil der Maltose vergoren ist, verweolutelt werden. Die Mchlcxtrakte sind fast ganz in Wasser 
ISaKoh nnd pflegen die -von den Oetreidemehlen zu enthalten: 

WaMsr StiekRtoffHuhstant Olaoaae Dextrin ÜBiad. Stoffe Asch« Phosphors&iut 

% % % 

2,0-17,0 1,2—7,0 25,0—58.1 2-2.1 t,0,() 0.2-0.6 0.3—2,1 0,4 0,8 

Auch Legumiuosenmehle lassen sich verzuckern^ die eiogedunsteten Extrakte 
nntamohaiden aidi «mh Umt dunh cinaii hfihewn Abhält an StiekstolfinibstBnz (13,6%), 
Aflohe und Phoaphoraiure von den Getreidemehlextzaktea. 

Die diastn,=^ierten Mehle werden nVier auch als solche in den Handel gebracht und 
haben dami die Zusaninit tiHotzung der natürlichen Mehle, nur mit dem Unterschiede, daß die 
Stärke zum größten Teil in Zucker imd Dextrin übergeführt ist. So ergab Hafermaltose 
10,61% Waaaer. 12^16% StickstoffrabataDz, 6,84% Fett, 28.38% Zuoker» ]2;86% Dextrin* 
27,18% nnlSsliohe EoUenfa;dt»t» (Stirke oaw.), 1,47% Rohfaser und 1,66% Asche. 

Die vorstehenden MehlerzcufrniK8e werden vorwiegend zur Kindemahrong benutzt nnd 
sinngemäß wie Kindermehle, S. 64d, untersucht und beurteilt. 

f) FuniermehL Unter Paniermehl^) versteht man ein avaaehlieBHeh aas 
Weizenmehl durch Einteigen, Backen, Böeten Chooknen) und Mahlen hergestelltes 
Erzeugnifj (gemahlene Zwiehnek«- rid. r 'BiBktn'ts). Znm Wesen von Paniermehl gehört jedtn- 
faile die Herstellung aus Backwerk, in deu Haushaltungen selbst verwendet man dazu 
meistenfl alte nerriebene ]ftotresle. Es liegt die Venuobung nahe, daA auch das Paniermehl 
des Handela aua allerlei anfgehaaften BrotreatMi hergiMttellt iriid, und das ist ein unzuläariger 
Mißbrauch; denn wenn man im eigenen Hamie die Art, Reinheit und vautiero Auflwwahrung 
der Brotresto überwachen kann, so ist dieses bei Brotn-sten aus fremden Häusern, Anstalt«- 
küchen und Wirtshäusern nicht möglich und liegt liier die Gefahr nahe, daß nicht nur un- 
aaubete (angebissene, mit Miueekot nnd Fliegenschmuta vemnmm'gte) imd venaohimmelte. 



1) Vgl 0. Benz, Zeiteohr. f. öffentL Chemie I90ö. 11, 366. 
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Mildern auch mit schädlichen Stoffen und Mikroben allfr Art behaftete Brotreste zur 
Mitverwendung gelang» n. Das ist ebctiso rcrwcrflich uls der Zusatz von Schellack und 
Knopilack (Vaubel und Dilier^) iM>wie die künstliche Färbung (mit goiben oder 
roten AdiliniM'lwtolieii). Bbigp Fu^acineUe dM Huidnb ergftb«i auAk R BinaUg«*) 
folgende ZummiittaMteimg; 
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Die Fn>ben «ntUsIteo 0,05^1,19% KoohsalB und Spann bis 0^00% Sud. 

Die Paniermehle enthalten hiemach naturgemäß mehr loeliche Kohlenhydrate (Zucker 
und r^'-ttrin) uls die Rohmehle; dabei ist die Stärke deformiert. Hieran läßt sieh das Backen 
überhaupt erkennen und beurteilen. Schwach gebaokene Erzeugnisse, k. B. die sogenannten 
Biskiiito. Beigen ipenig oder Umt heia» deformierten Stirkekfinier; sie lee ncn aioh «ber «neh 
ohne Znsatz von Zaoker kaum li»in malilen«). 

Falls sich, wie meistens, an der Form der Stärke nicht mehr die Art des verwendeten 
Mehles mit Sicherheit erkennen lißt. eo muß man bei der mikroskopischen Unter- 
enehnng wie bei Btot nub eomtigm nntenefaiedliclien FonneleniBnten (Haare, Querzellen, 
Spehemteitohen new.) suchen. 

Hierüber wie über die ehemiKche Untersuchung vgl. weiter unter ,,Brot". tJhcT den 
Nachweis fremder Farbstoffe vgl. unter Teigwaren S. 666 und I. Teil, S. 550 ff., über den 
Nachweis von Frischhaltungamitteln I. Teil, S. 590 ff. 

Zur Benrteilnngder FftnienDeble de» Bandeb kflnnen lolgnide Anbaltsponkte dienen: 

1. Der Wassergehalt pflegt 8 — 10% xn betragen und soll 11% nicht übersohreiten. 

2. Das unter der einfachen 15^'zeichnung Paniermehl in den Verkehr gebrachte Erzeugnis 
soll aus frischem einwandfreiem gobackenem Weizenmehl hergestellt sein. Erzeug* 
Diaee mm Sfdden «ndenr Oetreidearten (Mete, Reis, Hine new.) moieen ab aoloiie bewiohnel 
irarden. 

3. Die Verwendung von Brot, das bi reita im Verkehr war bzw. dem Veffannohe gedient 
hat, bzw. von Brotresten dieser Art, ist als Verfälschung anzusehen. 

4. Die Yemendong von fremden Farbatoffen odw FrisohhaHnngamittoln ohnA 
DeUaiaticm ist nicht statthafte Kfinstliche gelbe Farbstoffe soOen Ifiloh« oder Sennuat« 

zum Teig vortäu-eln n ; die roten Farbstoffe dagegen können dfizu dienen, um dem später zu 
panierenden Fleisch em frisches saftiges Aussehen zu erteilen*). Frischhaltungsmittel 
im Paniermehl können unter Umständen die fehlerhafte Beschaffenheit des Fleisches bzw. 

1} In Münflitcr i. W. erkrankt« z. B. cmc ganze Famiho nach Genuli von Pauiermehl, bei 
dem ans Venehen ein mit Araen Termkehtes BrotpolTer war YertOgung der Minie mit Ter« 
wendet worden war. 

s) Zeitschr. f. öfTrnil. niomio 1912, 18. 182. 

•) Zoitschr. f. Untersuchung d. Nabrungs- und üenußmittol 1914, 21, 173. 

«) VgL Ambahl, MltteO. d. Sahwaiaer. Geaimdheitaamtw 1910^ I. lOa 

*) O. Bens (L e.) «rldirt „Iwfaetolhnisfttae. die den Anfofderangan dea Oesefeaea vom b. JaU 

IRR7 entsiffchen, für zulässig, insofern sie nicht in Vcrhindnn? mit einer entsprechenden Bezeich- 
nung dee Fabrikate» eine Wesensverbeaserung des gewöhnhcbon Paniermehles Tortäusohen sollen", 
loh kann mich dieser Auffassung nicht anschUoßeo. 
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der zu pnnicrenden Speisen Teideoken und aui diese Weiae eine bei M Bii e fieecheffenbeit der 
letzteren vortäuschen. 

Aneh des Sehweizar. Bunde^geaetB gilii ao» dafi FmaSmoM «u Backwerk lieig^atellt 
weiden soll, und daß es weder 700 Farbetoffen nodi KoDaetTiernngsmitteln ein«Q 
Ztteats erhalten datl 

Kind^rmehle. 

Unter „Kindermeblen" versteht man im allgemeinon Gemische von oinge- 
diekter Vollmileh mit anfgeeohlosaenen d.h. veranokerten hew. deztrinierten 

MühltMi (v^il. Bd. n, 1904, S. 749). Im Lauf e der Zeit ist aber dieser Bogriff leider wie in so 
xiclen Fiilkti s<hr erweitert, indem mnn auch Gcnii9<»he von Mtkh mit r ohrn. nirht li«- 
eonders löeUuh gemachten Mehlen, oder aufgeschlossene Mehle ohne j(^Uchen Milch- 
auaata ab KindanmelilB beaNobneil. Ab Mehl wird beeondeES Hafermehl rerwendet; ee 
kominen audi Weisen- und Legundnoaeainehle in Betraofat. Mitunter wird die MiUh anoih vor 
tlf ni Eindicken und Vermischen iicpfoiiisicrt (Löffln nds Iviiidernahrung). Außer pulver- 
füiiiiitiL'ii Mehlen gibt es auch ßinipartiuc Kintlprn.itmuiji hr.w. solche in Pastenform, die 
durch Eindampfen wäesoriger Auszüge diaHtitüiertei Alehle (Ö. gewonnen zu werden pflegeox. 

Wenngleich die KindenneUe duroh Verbeeeerung der FriachhaltungBvei&hrBn der Bfilch 
weeentUoh an Bedeutung abernommen und durchweg nur mehr aU Zusatzmittel bzw. Ncben- 
nahnins zu Muttor- und Kulmnli Ii Bedeutung haben, ro sind sie im Handel doch noch vielfach 
anzutreffen und verdienen wegen ihrer Verwendung gerade im stärksten Wachstum des 
Meosahen nm so mehr eine Beachtung, als das Kind In den ersten Lsbensmonaten nb» 
Mehle nicht oder nur schwach verdauen kann. Die Untersuchung erstreckt sich daher 
außi'r auf die gewöhnlichen Bcstandtfilf» fcinsrhlicßliih Pho'siilmrsfturr und Kalk) vor- 
wiegend auf die Bestimmung der löslichen Kohlenhydrate und unter Umständen auch 
der Ifisliohen Stickstoff- Verbindungen. 

1. JMifung auf saure Besdia ff e^itheU» Man riihrtiOgMehlmitso— aooom 

reinem neutralen Walser an und tttriCTt unter fortwährendem Umrähnni mit ^/lo^«• -Lauge 
nach dem Tiipfplvrrfahrcn. indem man nn^'h jedesmaUgem tüchtigem Durchrühren einen 
Tropfen auf neutrale« oder blaues, empfindliches LAckmuspapicr gibt, die Flüssigkeit ein- 
saugen l&fit und damit fbrtffthrt, bis Neutralisatkm eingetreten ist (ygL aueh unter Stftrke» 
mehl S. 653). Oder man vermischt 10 — 25 g Mehl mit 10g gereinigtem Sand, gibt das 
Gemisch in eine Papiorhülfic für dtit Soxhlotfchen Apparat und zieht in übUcher Wci^e 
12 Stunden mit säurefreiem absolutem Alkohol*) aus; letzteren bringt man nach dem Ausziehen 
auf 100 com und bestimmt in der einen Hälft« die freie Säure, in der anderen eventaell 
den gleiofaadtäg geifiaten Zneker. 

Das Schweizerische Lelnjusmittclbuch 2) gibt folgende Vorschrift für die Säurcbe«timmung 
in Mehlen: 10 g Mehl werden in einem T^cchcrclasc mit 100 ccin destilliertem Walser an- 
gerülut, mit einem Uhrglase bedeckt und wahrend 30 Almuten auf ein kochendes Wasser- 
bad geatelltw Hierauf fQgt man 0,5 00m dner 2proB. PheaolphthaleinlOewng hinsu und titriert 
mit N. -Natronlauge bis zur bleibenden Botfirbong. Der .Säuregehalt des Mehles ist 
durch die Anzahl Kutukzontimctcr NonuaUauge auszudrücken, die zur Titration von 100 g 
Mehl erforderlich smd (kSäuregrade). 

Auch Ch, Arragon*) hält diessa TerkleisterungsvafahrBn fOr das «insig xiehlige. Ich 
möchte aber mit O. Rammstcdt«) «. a. aonehmea, daß bcd der Vcrkleisterung, sslbst 

1) Nach Ferraro (BolL Chim. Wum 190B, 41, 224) ganfigt ygBtüaAges Ausaohflttetak mit 

«beohitem Alkohol. Vgl. auch O. Bammstodt. Zeitschr. l angew. Chemie 1213, M, I, 677. 
*) Schweizer. Lebcnsmittclbuch 1909, S. 63. 
*} Chem.-Ztg. 1910. S4, 17. 
«} Zeitschr. f. sngev. Chemie 1913, 2t» I. 077. 
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wEhnnd nur 30 ^Tiniitm, li icht eine SäurobUdung im Mehl eintreten Icann, ww Kreis und 
Arragon^) allerdings zu widerlegen suchen. 

R. Scher pe*) sdifittelt 10g mit 60 bnr. 100 com Waaser. filtriert und beatimmt in einem 
aliquoten Taile des FUferate die S&nie miler Amraiidirog von Fheooli^thaleiii ab Indioator mit 

Vio N.-L<ttuge. 

Dombrowsky') hält dieees Verfahren für unrichtig, weil daa Mehl hartnäckig S&iire 
Kurüokh&It Er rührt 50 g Mehl mit 200 com Waawr an und titriert den Brei direkt unter 
Znaata van PhraolphthalBin mit Vb K.-Lai^ 

Ich ^rlaulH-, daß auch dieses Verfahren schon wegen drr anprwpndeten croßcn Mon<;i'ii 
Mehl infolge der Adsorption von Lauge oder Farbstoff leicht zu lu)ho Ergebnisse« liefern wird. 

Alf r. Pagniello'*) empfiehlt 10 g Mohl in gut getrockneten und sterilisierten mit 100 ccm 
ateriliaiertem Waner gut dnrehaMeh fl tteln, genau 1 Stunde stehen SU laneOt iiltnenn und 
20 ccm de« Filtrats mit */|o N.-LAUge unter Zusatz von Phenolitlitlialoin als Indicator zu ti- 
trieren oder 10 g Mehl in ebenfalls sterilisierten Gefäßen mit 8," — 90proz. Alkohol zu durch- 
schütteln, 12 Stunden stehen zu lassen, zu filtrieren und 20 ccm des Filtrats wie vorhin zu ti- 
trieran. Auf die«e Weise soD eine Steigerung der Addtt&t nicht sa befSiohtm sein. 

Am riohtigatMi scheint das zuerst gensnnte Tüpfelverfahren (oder die Aosmehuqg mit 
Alkohol T vgl. Tintor Brot S. fiJX'l) zu sein. 

2* £^einhtit* Kindermchic sollen in erster Linie auch eine tunUchst feine Beschaffenheit 
besitcen. Die Feinlieit kaim durch die Siebprobe wie bei der zoUteohnischen Prüfung der 
Mehle bestimmt «erden (vf^ unter „Mehle** 8. 537). 

TfrWÄfl*. Bei lufttrockenen Kindermehlen bestimmt man den Wassergehalt wie 
üblich durch Trocknen Vf iri et wa 5 2; im Trockenschrank bei 100 — 105° bis zurOewichtsbeatändig- 
keit . Von s i r u p ■ oder pasten artiger Ki ndemalirung lost man 1 0 g mit \Vass(>r zu 1 00 ccm, gibt 
hiervon 20 ocm in eine mit geglühtem Seeaand beeohiokte Platin- oder Niekelsehale und ver- 
fährt wie beim Fleischortrakt 8. 126. Enthalten letatere, was kaum vorkommen wird bzw. 
darf, in Wn^^ser unlösliche Stoffe, so können diese ebenfalls wie bei Fleiaeheztrakt be- 
stimmt werden. 

4» OenanUgHckgUlff. Von trockenen KindeimefalBn wnden 1 — 2 g nach Kjeldahl 
(I. Teil, S. -241) unter a), von sünip- oder pastenartiger Kindemahning 8 bis g g — entsprechend 

1 bis 2 g Trockensubstanz (ebendort S. 240 untor ) - verbrämt. 

J. SticlCHtoff-Vei'binduniff^ll. i>ie Kindermehle suUen den Stickstoff vorwiegend 
nur in Form ▼onReinprutein enthalten. Ist aberaufsonstigeStickstoff- Verbindungen (Proteosen, 
Pepfcwi usw.) Bucksioht ca nehmen, so verfährt man su ihrer Trennung wie bei Nihrtnittieln 
(S. 142 bzw. 156) bzw. nach I. T< il. S'. 258. Von größerem Belang ist durchweg die Bestim- 
mung der verdauliehen Stickstoif-Sul^.-taii?!; hierüber vgl. I. Teil, S. 256. 

6. Jfett* Da die meisten Kindermehle, auch die trockenen, selbst wenn sie keinen Zusatz 
von Midi M-Iialten haben, lösliche Kohlenhydrate, die dae Fett einsohlieBen und ▼or der 
lösenden Wirkung de« Äthers schützen, in größerer Menge enthalten, so empfiehlt os siell« 
die-stlbfn vor der B<ihandlung mit Äther mit \\',i'<«fr anfszuzirlH u, den Rückstriml wieder zu 
trocknen und dann erst in den i)oxhlet sehen Apparat zu bringen. Der Kückatand nach der 
ersten Aussiehung kann, um ganz rfohtigo Ergebnisse an erhalten« mit reinem Seesand Terrieben 
und nochmals ausgezogen werden. 

Bfi dfr Kiiid(>rnahrung in Extraktfnrni durcliäcliiUtclt man die wässerige hzw. die mit 
Salzsäure versetzte Probe mit Äther und verfährt im übrigen wie bei MUch nach dem 
Gottliebsohen Verfahran S. 19S. 



1) Zeitachr. f. nngcw. Chemie 1914. «. I. 12«) 

3) Arl<eitcti a. d. Kaiscrl. Gesundheilsamte 1889, IS, 387. 

«) Archiv f. Hygiene 19(M. 5«, 97. 

Zeitschr. f. Untsmuehong d. Nahnnga- »• GoDaftaittel 1900, II, 33. 
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KindacBMlile. 



7, Lösliche Kohlenhydrate. Vou grüßtet Wichtigkeit bei Kindemehlen itit die 
Beatimnrong derÜMge lOslioherKohlenhydrftta Hiarbei Torflhrt man ttadi N.G«rber 

und Radenhausen^) wie folgt: 

a) Bei diastaeierten Kindemiehlo n: — 5 g des enffetU-ton Kindermehlos werden 
mit dem lOiachea üo wicht (also W — 50 ccm) Wasaer angerührt, ca. 3 btuudeo bei 70 — 75° C. 
dig»«iert| sn d«r LSsnug unter stetem CturfibieD 100 oem Weinerial ron 50% geaetat und so 
iMge stehen gelassen, his die Lösung klar ist; alsdann wird mit Hilfe der SMigpnmpe filtriert 
und der Rückstand viillständigmit SOj^r ädigeni Weingei8t(mjndpst<»nBl00ccni)ausj^PM'!».<»rhm,dai* 
FUtfat auf ein bestimmtes Volumen (2öO oder 600 ccm) gebracht, hiervon ein aliquoter Teil zu- 
niehat in einem Becherglaae auf ^/^ »eines Volumens verdampft und hU» ein flockiger Nieder- 
soUag TOD. Albominaten nav. entstellt, noduwds fiitrtert; soktst veidunpft nwn die LBeang 
in einer vorher gewogenen Platinachale zur Trockne, trocknet bei IOC — lOS'* C bis rur Kon- 
stanz des Gewichtes, wägt und il schert ein. Die Menge des Extraktes minus .Asche eigtbt die 
Menge der löslichen Kohlenhydrat«. 

b) Bei den gewöhnliehen Kindermehlen werden ebenfsOs 3 — 6 g der eotfetteten 
Substanz mit dem lOfachen Gewicht Wasst^r \ cnnis^rlit, 5 ^linuten unter stetem Umrühren 
gekocht, nach dem Erkalten mit 100 com Weingeist von 50"t, versetzt, aiifängUch wird 
wiederholt umgerührt und dann üUiiizcn geia.s><cn; hierauf wird die Lösung abfiltriertt der 
Bfidtatond iriedeiliolt mit fiOgrädigem Weingeist ausgewasehen, das Filtrat süif ein bestimmtes 
Yohimen gebracht und weiter genau wie unter a verfahren. 

c) Den hierbei verbleilx'nden Rück^^t^lnd kann man cleicli zur Ik-st in imune der unlös- 
liohen Kohlenhydrate (Starke) benutzen; mun bringt ihn noch feucht in einen Kolben vou 
400 com Inhalt, übergießt ihn mit 200 ocm Waaser und 20 com Salasäure und crwftrmt 3 Stun- 
den hag in siedendem Wasser. Naohdem sieh der nnangegriffene Teil lAgeaetst hat, filtriert 
man in einen Literkolbon, wäscht aos^ neoftnlisiert mit Natronlauge, füllt auf lüOO ccm auf 
und schüttelt durch. Sollten sich nach der Neutralisiition Flecken abscheiden, so filtriert man 
durch ein trockenes Filter und titriert oder fällt einen ahquotcn Teil mit Fehlingscher Lö- 
»nng (vgl L Teil, 8. 429). Duzeh IfnMplilMtioD der gefundenen Olyksae mit 0,9 ergibt sieh 
die Menge Stärke. 

S. JRohf<Jnet\ Da die Kindermehle nur peringi' Meii^-cn der Z<'llinembninteile enthalten, 
bzw. enthalten sollen, so vorwendet man zu ihrer Bestimmung ö oder Ö g nach dem Vorfahrea 
mit Olyeerin-Sdiwefelsftttre (I. Teü, S. 453) und wlsolit tm besten dwpoh Dekantation ans 
(I. Teil, S. 455, Nr. 5; vgl. auch unter Staxka & 668 f.). 

311 m'IUtI stoffv. r — lO g Subst.mz werden wie üblich verbrannt (vgl. nnter Mili h 
b. 215). In der salzsauron Losung wird da« EiBcn bzw. Ferrijihospliat durch Natriumacetat, 
wie übUch, gefällt und im essigsauren Filtrat der Kalk mit Amuiuniumoxalat usw. Anfier 
dem Kalk ist es aodi wichtig, die Phosphors&nre zu bestunmen. FQr den Zwedc trocknet 
man zweckmäßig ö ^ Kindermehl mit 50 ccm Natriunicurbonatlösung, die 60 g xMisscrfreies 
Natriumcarbonat in 1 1 enthält, in einer Platinsehale ztirTrockne, verascht, nimmt mit Salpeter- 
säure auf und bestimmt die Phosphorsaure nach dem Moiybdänverfahren (L Teil, S. 490). 
Sdhm alle Bestandteile der Auhe bestimmt werden, so verfihrt man nach I. TeO, 8. 479. 
tO. Jiestimnmiif/ den Anteiles an Milch. AlsBfoßstab dafür, in welchem 

Verhältnis Milch und Mehl miteinander vermischt sind, kann der Fettgehalt dienen; istz. B. 
neben Milch, die durchsclmitUich mindestens 3,0% Fett enthält, nur Weizenmeiü vem'cndet, das 
durefasohnittUoii nur 0,5% Fett enthUt, und hat das KindennsU 4,17% Fett ergeben, so sind 
auf 100 Weiienmelil baw. an^gesehhiBssnes Weizenmehl nmd 160 g Milch verwendet; letztere 

enthalten 4,5 p Fett, dazu 0,5 g im Weizenmehl 5,0 g Fett im panzen; ist die Milch mit 
dem Mehl mf 10% Wasser eingedampft, so geben 150 g Milch 20 g trockenen RückstATid, 

also mit 100 g Mehl 120 g, so daß sich = 4,17% Fett in dem Gemisch berechnen. 

Forsoho^gen sef d. Gebiete d. Vielihaltung 1879, Heft 7. 
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Ist dagjägon Hafermehl, das durcbschmttüch ö% Fett enthält, verwendet, bo würde man 
dttieh VwrmiMlMii ron 100g Müch und 100g Hafermehl, wenn sie bis auf 10% Wasser zu- 
Bammea «in^etrodmei mcden, 112 g mS^ 8,0 g Fett bekoamiMi, die abo ein UndenneU 
8j0 X 100 

mit = 7,15% Fett Kefem wurden. 

Von anderer Seite ist auch der Milchzucker xur Berechnung des Anteiles der 
Hileh vorgeschlagen, indes ist die Boatimmnng des Milchzuckers neben anderen Zucker- 
arten, die in natOrlichen wie Mif geschienenen Hdblen stets Torkonunen, aehr schwierig 
und unsicher. 

77. Hakterioloffinehe Unter sivchuny. Diese kann in derselben Weise via 

bei den Proteinn&hnnitteln (S. 154} erfolgen. 

12, Qehait an IHastase und Pepsin.» a) Wenn ee rieh dämm handelt, die 
WirkungSgrOfie der DiMtase malze xtrakte« welche hio und da als KiiKkruahrun^'s- 
mitttl empfohlen werden, zu ermitteln, so kann man nach W. Kli iike nbcrgi) in folgender 
Weise verfahren: Man versetzt in mehreren Portionen nebeneinander je 100 com einer Iproz. 
StiikelOsang mit wechselnden Ifangsn IfialaextraktlOBang und enriimt 4 Stuttden bei M'Cs 
alsdann prüft man einige Tropfen der einaelnen Flüssigkeiten anf einem PoneUandoolKel 
mittck JodlöHinig auf Stärke und erführt auf diese Weise diejenige Uenge MalsestFakt» bei 
welcher keine £)tärkereaktion mehr auftritt. 

b) Enthält ein derartiges Präparat neben aktiver Diastase noch Pepsin, so verreibt 
man lg bei 00— 70*C getrooknetee EiereiweiB mit Wasser, setat eine bekannte Hengs deePM- 
parats und so viel Wasser zu, daß das Volum der Flüssigkeit 250 ccni beträgt. Diese Flünig- 
keit wird sodann auf 4t i- C erwärmt und 4 mal in 2stünfligen Zwi«?ohcnräumen mit 2,5 com 
einer lUproz. Salzsäure vernetzt, bis der Gehalt der Flüssigkeit an .Salzsäure 1% beträgt. Nach 
SO— 24BtfindigerDlgeBUcm bei 40*0 iriid abfiltriert, etat mit Wasser, dann ndt absolutem Wem- 
;ri'ist ausL^'ewaschen und im Rückstand der Stickstoff bestimmt. Die Differenz zwischen diesem 
und 1- tu in einer 2. Portion vorher von dem l>ei ßf» — TO" getrocknef en Eiereiwciö ermittelten 
Stivki^loii urgibt die Menge EaweiO, welche durch ein bestimmtes Uewicht des Präparates in 
LOeung gebracht irird. 

W. Klinkenberg laad s. B.. daS 100 Teils Malxextrakt Ton Bd. Löfllvnd in Lösung 
brachten: 

b) äUlzextiakt mit aktiver DiaatAse h) de«g]. uttd Pepsin 

Stärk» 13,4 Teile 0«9 lUle 

Eiweifi — S2,S8 „ 

Im AnsehhiB bietan mflge erwUmt aein» daS man reine Diaataaefnbrikatc, die an 
Stdle von llah lur Bwsitung von Kindennehlen benntat werden, in der Weise «■{ Verancke- 

rungs vermögen prüfen kann, daß man eine LcMung derselben von bestimnitem Gehalt auf 
eine Lösung von reiner btarkc einwirken läßt, wie dieses bei der Feststellung der diasta- 
tisdien Kraft eines Malzes der Fall ist''). 

Pepsinpr&parnte des Handeb kann man auf ihre Wiiksamkeit in der Weise j^'üfen, 
daß man 5 g derselben in 500 (ksih \\'a>ser löst und hiervon je 100 ccm nntur Zusatz von je 
2 ccm einer 10 proz. Salzsäure eine bestimmt i Z'^it f6 Stunden) bei 40** auf 2 g trockenes Protein- 
pulver (Klebermehl, Fibrin oder EiereiwciU) emwirken läßt, indem gleichzeitig in i/gstüudigen 
Zwisdienpausen je 1 com der lOproe. Salxsfture — abo im ganaen hiervon 10 oem — suge- 
aetat wird. Oder man ermittelt die Zeit, die eine PepsinlAsuiig von bestimmtem Gehalt zum 
Lösen von 1 g trockenem Protein gebraucht. 

») Kepertorium f. anal. Chemie 1882. S. 373. 

') VgL u. a. J. König, Unteraadiung landwiitscbaftlidi und gswerWdi wichtiger Stoffe. 
BerUn 1011, 4. AufL, & 601. 
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Stärkvnrahl. 



AilMltipiikte 



lur 




1. Die Kmdennehle sollen einen aoffenehm frisdien ttdd sfiflen Gott>hmaok bentnen; aia 

müssen ans lioston, fclilerfrricn Rohstoffen herge.'sU-lIt xt-ln. /lo dürfon kfinc T'nkr.intsamen, 
keine Schinimci- oder Hefeupilsw« und Itaktcrion oder letztere jiur in geringer Anzahl enthalt<'n. 
Irgendwie verdächtige OrgauiBmcn sind hier in höherem Orade zu bcouKtunden als in Xahnuig»> 
mitteln für Enracbaeoe. — Ana dieten Gründen müssen besonders Kindennehle rteriluiert 
und in gntidilieBenden Buoluen'niid in ttodmiein» tnnlioluli staubfreien BKumm «nibewiihrt 
werden. 

2. Pulverförmige Kiudermehle sollen tunlielwt wasserami sein oiler nur 7 — 10% Wasser ent- 
helteii, cne dürfen hdchatens 12% Wasser enthalton. — Für die ainip- oderpastenartigen Kinder- 
nahrungen läßt sich eine (*reniBa)ll für den \Vn««?rgehult nii lit ungeU'n. 

3. Die Kindermehi«' dürfen nur eiii<- s( hwaeh saure Reaktion aufweinten und zur Neutrali- 
sation nicht wehr als 12 ccru Vio^*-Lauge (= OtlOB"o Milchsäure) auf 100 g Subetans ver- 
biwichen. Ein größerer Verimuch ab Ifiocm Vie N.-Lauge zur Nentmliaation von lODg Mehl 
— oder ein gröDerar Gehalt ab 0,136% HUehrtui«, bnr. ein hfiheier Stnregrad als 1^% d. h. 
Verbrauch von 1,5 ecm N.-Laupo für 100 g Mehl wird nicht zugestanden werden köiujcn*). 

4. Ein gutes Kindemiehl soll 1mm hinn-iehendeni (iehalt an StickMtoff-Substanz, Fett und 
Phoephatcn zum Aufbau der Korpcrsubätauz (von Muskehi und Knochen) den größton Teil 
der Kohlenhydrate (mindeatena 66% derselben) in lAslieher Form und höchstens 0^%Bohfa8er 
enthalten. Die lö8lichen KohlmhydraU' sollen nicht Ton Znekemisatz lu rrüliren. 

Ein Kindermehl von folgender Zit«^.itnfnen.%elzun<r m imh' den Aiifurderungtn als KrsatS 
für Muttermilch na<'h tieni (i. LebensriKnuU ent^-^preriKU kouuun: 



... Stickstoff- _ KohlcnbydratA , , . , Phosphor- ,. ,. Nälirstoffi 

«uUstani iJtshch unlöslich H«»«^»«' säors ^ bältnis 1 

ß.0% 4,0% Ö0,0% 21,0% 0,6% 2,6% 0,6% 0,36% 6^7% 



Ein Kindennehl von vorstehender Zu.sanuuen.set/.iuig, weiu) es au» Milch und aufgesehlosse- 
neni Weizenmehl hergestellt ist. muß auf 100 'l'cili- Mehl einen Zusiitz von 15t) Teile frischer 
]yiilch erhalten haben, alao ein Kiudermehl im wirklichen »"Simic des Wortes sein. 

6. Wenn bei allen Nahrungsmittelfalnikaton, so ist es besonders bei IQndennehlen er^ 
vünscht» daß auf der Verpackung und in Prospekten die Art der Mischung, die chemisohe Zu- 
sammensetsung und die Gebrauchsanweisung mitgeteilt werden. , 



Unter „Stirkemehl" ventefat man die nicht nur Ton Speisen haw.Sehaien bcw. Fsaem 

bzw. sonjitigenZollolemontrn, sondern auch die von Stiekstoff-.Sulwtunz, Fett und minera!isoh(>n 
B(;Htandteilen der Rohstoffe tunlirli'^t Ik fn iirn. Tittr nn-^ fast n inrr Stärke beafolicndcti Ei- 
zcugnisac, die sowohl zur luenbchliclicn i^inährung al.s zu leeliniKchen Zwecken verwendet 
werden. Sie werden sowoU aus Samen, wie aus WunelgewSeiuen, St&mmen tand aonstigen 
Pflanzcnteileu gewonnen. 

In T>»utHchl,ind kommt vorwiccciH) die nii«? Kartnffrln. Weizen, Mais und Reis 
gewonnene Stärke in Betracht. Vereinzelt kommen auch Stärken aus einheimischen Boß- 

1) Das Sdiweiaatisolie Lebensmittelbnoh hält ein gewärnfiches Mehl erst der Verdorben«' 
heit vortlüchtig, wenn iibrr .") Sänrf Lfrailr enthält, r!. h, über .».0 ci-m \ormallnugc zur Neutrali- 
sation für 100 g Meli] verlangt. Ein »ulchcr Laugeverbrauch würde 0,45*^., Milchsäure ent^precben, 
also flinem <leh«lt, der für Kindernwhle gewift nicht sageU«sen werden kann. Ch. Arragon will 
(L c.)2t5 B&uiegrad« als Hdchs^irenae anlassen ; ich glaube, daO audi diese noch au hodi und durch 

das HcbweizeriHche Untersncbungsverfahren bedingt ist, bei dem eine Sftuiebildttng dUToh die 
Verkleistemng nicht »uagescblossen ist (vgl. S. 627 u. 647). 



Stärkemehl. 




Y«nduedene Sorten. 



tiSl 



ka^^tanipn. Rogg(>n und Gerste im Handel vor. Hierzu gMellen Bioh für die menachliohe 
£rnälmu3£ noch vielfach Tapioka und Sago. 

Unter T*piok» v«ntehl iimd die vorwiegend am den WnnelttOolHnki) tob weet- 
indiadhen Uarantaarten InanlhieDde StSrke, die im fenehten Zustande auf lieifien Platten 
gotrncknnt wird, vodutli tut kSTnig uod tetlweiae vcrUtistertt d. h. teUweiae in Waeser 
löcdlcb wird. 

Sago wird aiu den Stämmen von Palmarten und in ähnlicher Weise zubereitet. Die 
erat getrooknete StSrke wird vieder mit Waaaer angpriihrt und der Trig dnrdi ein IfetalUeb 
gerieben, welobee unmittelbar über erhitzten, mit einem Pflanaenfett bestrichenen kupfernen 

oder eisernen Pfannen angebrnrht ll< im Kihitzi-n scliwillt ein Teil der Stnrkf an und 
wird in Kleister verwandelt, wodurcli die übrigen btiirkekürnchen zusammenkleben, wäJirend 
das Werner entxreiebt: ^r Sago besteht daher aus teib unvaranderten, teib verUeisterton 
(deforniirrtrn) Stärkekörnchen; bnufig wt er durch Zookerooulenr «der Bolerde braun oder 
duK'li fiiKii Farbstoff der f'alni'' rot irofärbt. 

AuUer der Stärke au.H den W urzebtückeu von Marantaarten (westiudischc« und nord- 
amerikanisoiMe Anoiftoot} gelangen bei uoa (Tgl. II. Bd., 1004, S. Hol) «mh nooh wat Vw* 
imndong daa oatindiaeke Arrowroot aus ^n Wurxelstäcken von Curcumaarten oder von 
r)olirh<>> J)n!bo=;tis L., das brasilianische Arrowrwt oder Cassa v est. 'irkp odorMannihot 
von Mannihot utilissima, die Ignamen- bzw. Dioscoreenstärke von Aruni- und Dios- 
coreaartcu, afrikaniscUcH und australisches Arrowrout vonCannuarteu, ArrowTootder 
engliaeben Koloiüe Britisoh-Guyana (Bananen- oder PisangstftrlK) von Musa paradi- 
«iaca. E. Heß2) führt noch weiter folgende tropisclie St«rkeart<'n auf: Carpot aus dem 
Mark der Palme Cariotfl »irens L., die auch zur .Sagoben>ituri£; rlicnt; Fruit dessi t h^ do 
l'arbre^ pain vonTahiti von Artocurpui» incisa Forst; Fdcule d'A{)ä Tahiti aus den Wurzel- 
knoUen von Alocaaia maerorhica Schott, (die Wutselknollen mfisaen vorher eingelebt und 
gekooht werden, um einen giftigen Stoff zu entfernen); .Map^ Tahiti aus den Samen der 
Lcgumlnose Innrnrpns edulis Forst; Stärkr- den Knollen von Conophallua (zu der in 
Japan einheimiHclien Famiho der Araceae gehörig). 

Bailand^) fügt diesen en^sdien Stärkesoiti»! noch folgende hinzn: Ape aua dem 
Woraebtook von Arum maororhixum, Taro von Ärum eseulentum, Tavolo aua den Knolbn 
von Tacca pinnatifida (Madapa^^car), Talipot (Raw palmirnh root flour auf O-ylon) aus den 
10—15 Jahre alten PalmeuHtänimen ('orv])ha unibraouiifera. Net^ aus dem Fruchtbrei einer 
baumartigen Leguminose Parkia bigloboha. Diese Stärjjcüurten bzw. stärkereichen Mehle ent- 
hielten: 9,9— 14,S% Wasser, 0,79~4,76o; Protein, 0.10-0,65% Weit, 76,51— «1,84% Stirke 
(und andere Kohlenhydrate), ft— 2,0",, Holifa^ier und 0,40— f, 70" , Asche. Eine gleiche Zu- 
sammensety.nnfr IimUch P.a nnnen nu lr 1 . <iiÄ P.rf'tl.,iiinimehl (aus der Frucht des Brotbaumsa 
Artocarpus incisa auf Tahiti) sowie eine Iteihc >iährnuttel aus Manihot- 

Doxoh Zna&tse erhalten die einzelnen StSrkesorten noch besondere Beaeidmungm; 
so bedeutet: 



^) L. Vuaflart teilt (ZeitNohr. f. Untersuchung d. Nahruogs- u. CienuQmittei 1911. tZ, 174} 
mit, da0 die Uauiok. (Tapioka.) Wmseln in anbearheitetem Zustande^ in «elciiem sb mituntsr 
ab ftattennittel (Tapioksfuttennittdl oder für db G&mngaiiewsrbe nach Europa kommen, Blau« 

säure (frei und gebunden) enthalten. Er konnte in einer solchen Probe nach Digestion nu't 37 — 40° 
warmem W:is«>r durch DeKtillation mit xalz.»äurehnlti>jem Wawdcr bis 4,1 mg Cyanwasserstoff in 
100 g Wurzeln nachweisen. Der Cy an wasserst oll wird durch Behandeln mit Wasser leicht ent- 
fernt und ist bb jetat in der TapioksstSdke nicht nachgewiesen. 

s) Nftcli Zr it^chr. d. Allg. österr. A[>oth-Ver. 1906, 44, 26 in Zdlsebr. f. Untsraaobung d. 
NahruDßs- u. (i. iuißinitf.l ]mi, 13, 58G. 



') Journ. Pharm. Chini. 1003 [Cj, 11, 310 ii. 47C; Z«itschr. f. Untersuchung d. Nahrung»- u. 
GmuBioittel 1008» 1008. 
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SOrkBüMld. 



GUnsstärke eine Weäanrtiri» mit 17% Stcaha oder Borax, 
FeneTBieheTheitsBtftrke eine WeiMii«tftrik«*imt Anunoosolfat oder andeten SalMO, 

Lazula eine gcbl&ute Weizenst&rke, 

Silberglanzstärko eine R^'iHst iirkc mit 10-- 15% Borax, 

Cremes tärke eine mit Aiulinfarbe oder Goldocker gefärbte Rt^iMt&rke, 

DoppeUtirk« «in» B«b> viul Kartofiektirke mit «—7% Bonx und 2,0-8^ Steuio. 

1» Ml VerfüXM^VWnjgen and fOr Stlxhemelüe fdgende «i beaehtent 

a) Die Untcnniscbung geringwertigpr Sorten unter höherwertige, s. B. der KtttoflU* 
etoike unter Getreidestärke. 

b) Untorsohiebung von Kartoffei^ago an Stelle von echtem Palmcnsago. 

e) Bleiokefk der StSrke oder AVtdnung mit blauen FarbBtoffni, un gelb anaBehender 
l^ftrke ein wcifiens AiiBsohcn i\\ erteilen. 

d) Beimengung von Ikfineraktoffen als Beeohwerdemittel (wie Gips, Sohwetepat, Kleide, 
Ton usw.). 

2, Vfkt^chemi8CheVnter9U^ung der Stärke istdIeridilageProbenafame 
von der groSten Bedeutung, ftbn soll naoh 0. S a a r e Ginselpfoben aus 10% der Sftoke bzw. 6e. 

halt^ r entnehmen, diese gehörig niisehcn, von der Mischung Toilprohen in ein 1rockoiu>.-<. dielit 
veröchliciibares Glas- oder Blechgefäß - nicht Mustertütt-n, .Säckohen inler Pappschachteln 
— fiUleo, dicht verschließen und den nochninls im La berat oriuui gut durchgemischten Inhalt 
für die Untersuchung verwenden. 

a) Spezifi9ehM Gewicht nnd sonstige physikalische Eigenschaften. Die Starke- 
arten haben eine nahezu gleiche Verbrennungswürme (4148 — 4182 cal. für je lg) und 
auch ein nahezu gleiches spezifisches Gewicht. E. Parow^) bestimmte das letztere 
unter Waeaer und Tolud bei Infttrookener nnd waaseifteier Stirhe In F^rknomeler — anf 
Waaeer von 17,5* besagen — mit folgenden Etgebniaien: 



Art ilftr Starke 




1 Weaam-rrti« Stftrko 


Wsnarhaltlia StUke 


: ia 
1 Wsnw 


in 
Teluol 


in Wii.sMr 1 fn Toliael 


WHssi'r Spei. |i W»s»er 1 Sp«i. 
"b 1 Oßwicht 1 % 1 Gewitht 








1.513 


IMO 1,451 15,03 1,361 






. i 1,629 


l,öii2 


1,501 13,90 1 1,365 


Idaiaatirke 




. .j 1.023 


1.409 


12.77 1,605 Ij 12,eO | 1,878 








l,fi&4 


13,05 1,506 '! 14,08 1 1,360 



Auch im KohlniBtoff- nnd Waaeeratoffgdialt sind die StXrkearten im wosentbehen i^eieh. 
Im übrigen besitzen sie eine sei» vcmchiedenc Struktur und Dichtigkeit; ihre Verkleiste- 
rungstempcrn t u r . die Art dt s Klc is^tc rs wii die Si li nt Iii trkp i 1 ihrer Verzuckcrnng 
bei verschiedenen Temperaturen durch Dia^itoM; ist nicht unerheblich venchiedcn und 
letskeimi Umatinden veEdanken die StBrfcearten die verMhiedene Werteehiiarang im Hamdei. 

6) IFgaaer. Um eine Verkleistening der Sterke bei etwaa grofiraem Waeaetgehalt 
zu vermeiden, werden 5 — 10 g der Stärkeprobe in einim Wägegläschen abgewogen, in einem 
gewöhtüichen Trockenst b ranke 1 Stunde bei 50"^ vorgetrocknet, dann wird die Tempe- 
ratur in einer halben btundc auf 120° get(teigert und 4 Stunden bei dieser gehalten. Besonders 
adll die Endtemperatur genau 120* «ein. 

J. F. Hof f mann*) hat Torgescblagen, das Waaser wie in Qetreide, so aaoh in SttrkemeM, Hele, 

Hopfen usw. in der Wimm- 7u bestinuiicn, diiß nmu das Wahrer aVjdestilliert und die übergegangene 
Menge Wasser in kaUbrierten Zylindern auffingt und direkt bestimmt (vgl. unter Mehl, 8. 502). 

M Zi itsohr. f. S]<intuj-Industrie 1906. St. 482. 
s) Woofaensdir. L Brauerei 1903, M, 217. 
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O. Saare hat auch ein Verfahren zur Bestimmung des Waasergehaltefl der KartoffelBtärk« 
«nj^ej^eben, welche? dnrauf beruht, daß die Krirtoffelstärke verschiedenpr Hcrlnmft st«ta ein apesi- 
fische» Gewicht von l,Uö hat. I>a das Verfahren aber nur für Kartoffelatärke berechnet und aufler- 
dam mar fOr die Rnsii tmnSiAeai» "Btgehaim» Keiert, m m« hier nur daasat ymritmo. 

Auch daa Veifehmi von Sobeibler. welches darauf bemht, daB dimdi von 1 Teil 

Stärkemehl mit 11,4% Wamergehalt und 2 Teilen Alkohol von 0,8339 spozifLschem Owicht beide 
Bestandteile sich indiffei»nt verbaiten, während wasserreichere Stärke Wasser an den Alkohol 
eligibt vad d«een apeaifisohee QeirtcM «bäht, mag hier nur erwUmt sein. 

Der Weeeeiiehalt der 8tiik» liegt dnrdiirag swiedMa 10— U%; ein Wewefgehalt Aber 18% 
(nach 0. 8ft»re 20%) aniS JedenMIi «Ii boeh hnr. «Ii m baeb I6r Fkin»«we beMiebnet wenden. 

<t> SHek$ioffi TkaoOm wird nadi Kjeldshl (LTbO, 8.S40) twrtimmt. 

Der Stickstoffgehalt der Stärke schwankt zwischen 0,03—0,70% in der IVoofcecieilbet«», 
bei reiner Stärke übersteigt domelbo ind(»<^ nicht 0,lä"„ in der Trockensubstanz. 

(i) Vett. Frtt pflegt in der Stiirkc nur in Spuren Ws höchstens 0,2"(. vorliaiukn zu 
sein und kann im allgemeinou vcrnaoUlässigt werden. Seine quantitative Be^tiuiuiung erfolgt 
naoh I. n., S. 348; wobei man die Abgewogene StBrkepiobe sweolonftfiig erat bei 60* ▼ortrooknet. 

e) SMrke, Der Gehalt an Stärke kann moistc-ii» aus der Diffcii tiz von 100 minuH [Wm« 
«er + Protein -r Fett -f Faser f Z< llri sfi' Asche)] Ijprechnet werden. Für eine dire kte quan- 
titative Bestiramung verfährt man nach 8. 512 u. f. Bei der Kartoffelst&rke wird in den 
Felviken im »Ugemeinen nur eine Waaeerbestimmung ausgeffihit und gOt die Diffeveni 
100 minus Wasser ab Aasdmok für Stirkenicbl in Prozenten. 

f) Zi-llreste und Zell4taftrr>rfr. 10 g Stärke sollen nach Arthur Meyer mit 20 g 
einer 25proz. Salzsäure (spezifisches Gewicht 1,134) angerührt, der entstehende Kleister soll 
einige Minuten bei 40" erwärmt, mit 20 com Waaoer verdünnt, zum Absitzen hingestellt und 
die ZellrMte BoUen in flUicber Weiee (wie Roltfaeer) quantitatiT bestimmt werden. 

Beine Stirbe entbiit nur Spuren bis 0,3% Zellreete (baw. BohfeaerV 

Auf Zellaaftreate prüft A. Meyer qualitativ in der Weii^, daß er die Stärke mit dem 
dnpprJten Volumen Ammoniakflüiwiigkeit, die 2 g Ammoniak in 100 com Wasser enthält, 
schüttelt. Die Flüüsigkeit greift Stärke nicht an, färbt sich aber um so brauner, je mehr Zell- 
«aft in der Stirke vorhanden iet. 

ff) Säure (bsw. Alkali). Auch Stärke, die nicht mit Hilfe von acbw<efliger Säure 
gewonnen ist, kann infnlge rinnr « .iliii-iid df-r Fuhrikat ion einpetiTtenen Onning freie Säure 
— meistens Miloluäure — enthalten. O. Saare bestimmt die Säuro wie folgt: 25 g der Stärke- 
probe, welohe aaoer icagiert, werden mit 26 — 30 com destilliertem Wasaer angerührt und 
unter lebhaftem BSbnen mit Vit N.-Natronlange titriert. Zur FestateUung der Kidreaktion 
rührt man eine neutral reagierende Kontrollprobe zu ebenso dicker Stärkemilch an, bringt 
Trojjfcn von Ixidrn T*rol>en rait riiK n» Glasstabo auf mchrfacli pi-faltet««! FiltrierpapifT und 
saugt da» Walser ab; dann setzt inun aus einem Rührtlien verdünnte Neutral-Lackmuslösung 
anf die abgeeaugte Stftrkekuppe und titrierty bia die Färbung beider Ftoben fibereinstimmtb 
Hierauf macht man eine zweite Probe, bei der die ganze erf<^rderliche Menge Natronlauge 
auf einmal zugH^is-' n wird. Zum Beispiel 2i5 g Stiirk<> vrrlirauchen 1.8 rem N**N»tCOn< 
lauge (1 ccm = (j,iM>4 g SOjK l*^M)g Stärke = 7,2 oem Vio ^••Natronlauge. 

Eine Stärke, welche verbräm lit 



„Zart sauer" wird noch nicht bean^tjuidet. i»l»er iiiiiregeben; „sauer", wenn die Färbungen 
weinrot sind, läßt auf organische Säuren schließen; bei iß\&tk t^mt" u|m1 .siegßlrot«r Färbung eiod 



bi« zu 5 ccm */|g N.-N'atronlauge, iat ^ zart sauer, 
» n 3 „ Vio »• »» ~ aauer, 

über 3 „ Vit » etark sauer. 



Mineralsäoren anzunehmen. 



■ . 
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Die Anzahl der vnrbr.mchtrn Kiihikz^nfimpter ^/jq N'.-Nntronlauge, multipliricrt mit 0,009, 
gibt die Menge Milcbsätirc, multipliziert mit 0,004 die Men^ Sohwdeb&ure (80^ und multifdiziart 
mit 0,0032 die Mcogo schweflige Säure (SO,) an. 

Ungekiehrt kSonen Ibit- nad BciMtirke, die unter Zuküfieiialune von 6od* bsw. Natrankug» 
gewonnen werden. 1» i ungenügendem Auswuschen alkalisch reagieren. Hier kann (ins frd« Alkali 
umgekehrt in derselben Weise durch Titration mit V m X.-Schwefelsäurf boj^tinimt wcrd«»n. 

O. Saare i&Oid dou Säuregehalt von Wciz<;n»tarkc entsprechend 0 — 3,4 ccm, von Maisstärke 
eiitapredMiid tod 8,3—86*5 oem Vi« N.-Alkaii. wihrend d«r A 1 kal {geh alt bd MaiMtiik» in 4 ^ben 
sa 37,7 — 48,1 ccm i/,^ N.'Säure gefunden wurde. 

Atif Chlor Ijzw. unt«rchlorige Säurt- j»rüft man in der Weise, cl;tD nuin i\uf die StJirkL^ citjon 
Tropfen Jodk&liumlöeuug tröpfelt; bei Anwesenheit von Cklur tritt Braun- bzw. Blaufärbung auf. 

h) Asehe. 6—10 g Stirke watdan «je übKek Teraacht und nnte» Amraadnnig der (I. Teü, 
8> 476) an g ag ak wian HObaittal «aifi getanumt. 

Je roiner die Starke ist, desto weniger Asche enthält sie; beste Stärke pfletrt 0,05 0,^'*^ 
Asche zu enthalten; bei den unreineren Stärken geht der C<ehult bis zu l.O^o und darüber hinatis. 

£. Fouard^) fand in einer Stärke 0,3310% Asche mit im ganzen 0,1015% Phospborsäuro 
<H,PO«)i. Ihuroh Smaligea Amwaadien der 6t8ik« mit aalia&oichaltigem Waaaer ging die Aadm 
«nf 0,KiO"/o, die Ihoaphorsäurc dagi-gcn nur auf 0,1 1 17°o herunter, woraua Founrd Mhliefitt d»B 
dm Fkoaphoraäure von der Stärke kolloidal gebunden wird. 

i) 'iußcrfH Au»»ehen und Gro/lf>ni'niffkeit. Der Glanz oder daa Lfistcr iIit 
Starke iut um so stärker, die Farbe um so weilier und die BeBchaffenheit der Stärke um so beaser, 
je mehr grofie St&rkekflnwr ate spiegelnde Ittohen vorhanden sind. 

Farbe und GInni irerden nach einem Mnster feinster Stirke» cB. dem B^iMiiner 
MoBter B.K. M F. l^Mtrtoilt. 

Die Großkürnigkeit wird durch Ermitteluug des niittkien Durohmesaers der Stärke» 
kdmer iMstinunt, 0. Snnre wißiat für den Zweek wie folgt ; ö g 8l&rke «erden mit 90O «cm 
Waaaer «n^geeohüttelt nnd wird hiervon adinell nut einem apits auageiogenen Glaarohr ein 
Tropffn rntnommen, in oinc ZählkainnuT (< ine Hefenz.ählkammcr) irehrncht und weiter der 
mittlere Durchmesser der Stärkt'körner in üblicher Weiw ermittelt. U. Saare fand z. B. den 
mittleren Dtu*chm(aäacr verschiedener Kartoffelstärkesorten wie folgt: 

Frfua* nima- 
KQütriner StiritO StArko (Superior) Alfanstfirka 

B.K.U.F. T. Oenthtn «Pninal Sekundn-^t&rko iertia-St4rke 

0»0S66nim 0,0328 mm 0,0210 mm 0,0100 mm 0,0125 mm 

k) KlebfäMgkeU der Stärke, TSt die Bestimmung der Klebfähigkeit der Stlrk» 
sind eine Reihe Yerhduen angegeben, eo von Wies n er (vgl. O. Sanre, IkbiikatMa der Kar- 

tolTel^tärlic 1897, S. 513), von Brown und Ncron^). Dafert») imd Thomnon*), die alwr 
sümtUeh anscheinend keine allgemeinere Verbreitung gefunden hiil>en. In der Praxis geschiehtdie 
Prüfung auf Klebfähigkeit meistens in der Weise, daU man Sliirkc (etwa 50 g) mit Waaser (1 1) 
SO Kfeister kodit und diesen vergleiehend prüft. Oder man rührt, wie O. Saare angibt, 10 g 
SCirhe mit einer kleinen, aber bestimmten .Menge kalten Wnsserx an und setzt steigende ge- 
wogene Mengen beißen WiL^Jser.s (7fl, 72. 74 g) zu, läUt 6 Stunden •<tfhen tind fwohaehtet, ob sich 
W'embet (Grenze der ivlcbrigkeit) abnchcidet. Gute Stärke soll mindestens die achtfache Menge 
Wasser aufnehmen können. Naoh A. Sehreib») verfährt man mit angeUich gntem Erfolgs 
wie folgt: 

t) Compt. tend. 1007. 144. 601. 

«) Liebigs Ann. d. Chemie 199, 166. 
3) Liindw. Jahrbiiehcr IH'.W. t3. '2r,f\. 
*) Dinglera Polytechn. Journal 8S. 
S) Zeitadir. f. angcw. Chemie 1888, 694. 
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Die Stirice wird «nt ntil Waaser In einem Ponellantkigel lu einer Mfldi enger&hrt und denn 

der Inhalt direkt üIh-t einem cewöhnlirhen T?iinwn-Brf niior tinter Rt<«ti;;em T^mrühren fertig ge- 
kocht. Sobald der Kleister durchsiclitiu' wird xitid gleich darauf anfängt aufzuschäumen, entfernt 
man ihn vom Feuer und rührt noch eiuigit Zeti gut um. Dae Kochen darf lüobt über eine Idinute 
daaern. Bei Amendnaf Ton 4 g Stidw euf 00 c«m Weeier aoll eine gute Stirim einen n«di dem 
Erkalten feeten Kkiater geben, der ana dem BdiUoiien niolifc mehr MuHieftt. 

I> ViskotUät, A. Emeni) hfilt TOrBtehendes Verfahren für lüclit empfebkneiveTt, 

weil es zu sehr von subjektiven EinflfiKwn abhängig ist; pr schlägt folgciuks Verfahren vor: 
fline abgewogene Menge Stärke (15 g) wird mit 230 com kaltem Wasser mittels einer bpritz- 
flasohe in einen 260 cem Kolben gespült. Nadidem doxdi Sohfitteln eine i^ebm&ßige Suspen« 
Hion der Stärke im Wasser erzielt wurde, fägt mui aus einer Bürette genau 16 ccm lOproz. 
Natriiiilaw^'c liinzu, füllt bis zur Marke mit Wasser auf und schüttelt utiuiiterLroclien, bis die 
Löhsüng steif zu werden beginnt. Nachdem man «ie über Ivfacht stehen gelassen hat, ist ein 
Beluurrungszustand eingetreten, und man stellt dann die Viskoeität dea KleietMS mit einem 
Redwoodaohen Viakoeimeter leat. 

Wenn die vorstehenden Vorschriften genau iimegchalten und die Lösimgcn bei derselben 
T( nipcratur verglichen wrden, fallen die Ergebnisw put übereinstimmend nm. Eine Lösung 
von ö g Kartoffelstärke in 250 ccm zeitigte z.B. eine Viskosität von 1345 Sekunden; 225 com 
dieaer Loanng, die mit 85 com Waaaer verdfinnt wrden, alao 4^5 g in 260 oem enfliielten* 
llfttten nur die Visko^titat von 195 Sekunden. 

in) Oif Aifsif'ifh'nfhclt fff'i' Stfh'ke iM^wtinimen Saare und Martens^) in der Weise, 
daß aie in den hciüen Stärkekleister einen Senkkörper, Metailscheibe mit Haken, bringen, 
den Kleister mit ihm. erkalten lassen und den Widemtaiid faestinuBent den der Senkkorper 
dem Herauanelien aua dem üoet eewardenen Kleister entgegensetzt. Der Widentand wird 
mit Hilfe einer Waffe gcnies-^ n, an deren f ineiii Balken der Senkkörper befestigt ist und an 
deren underen Balken die Gewichte, die behufs Herauszieheus erforderlich sind, aufgehängt 
bzw. aufgcli gt, werden. 

Gute Kartoffelstärke gibt schon durch Verrühren mit kochendem Wasser, geringere 
K«rt<rffelstirke eist nsob Sminutigem Kooben einen festen Kleister, wälttend Mai*-, Reis- und 
Weise natirke eine Koclidauer too mindestsna 10 Uinuten erfordern. 

n> VtTUMrMMiffwngetu Die Stärke kann in mehrfacher Weise verunreinigt sein, 
nänilieh zunächst auf natürliche Weise infolge mangelhaften Botriobes durch Kohlenstaub, 
Huli, St<iub, Hoizteilchen, Fäden von Säcken; auch Reste von Kartoffelschalen und I^lzmyoel 
können auf diese Weise in die Stärke gelangen. Infolge solcher Beimengimgcn bilden sieh in 
der Sürks sohwane, braiine oder gelUiohe PSnktehen, aogenaimte Btippen («ncii Stiften 
genannt), nach deren Anzahl Steh die Art des Betriebes benrteilen UBt 0. Saara bestimmt 

die Stippen wie folgt; 

Eine l'rolie der Stärke wird aui Papier auagebreitet und glatt gestrichen. An einer be- 
Uebigen Stelle wird eine ideine Glaitplatte (z. B. ein Objektträger) aufgelegt, deren IlKobeninhslt 

bekannt ist, und es werden die \iniei ihr oder einem bestimmten Teil von ihr liegenden Stippen 

gezählt. Die Probe wird meliiniiiU ciun hgemi^eht und uiedi-r mit dem füaae gezählt. Die 

Stippetizulil wird dann in 1 qdin KLk la- umgereelinel. Z. B. wurden auf einer Fläche von 

an 

76 . 26.5 = 2UU ^mm gezählt: 12 ^ 22 + 17 + 17 + 18 = y = 17,alsoauf 1 qdm = ö x 17 
CS 85 Stippen. 

Bei einer atippenreicheren Stärke wurden auf einer Hiebe von 26^5 . 26,5 b 702 qmm 

evvj 4740 
gezahlt: 63+40 + 6» + 33 + 49 47,4» also auf 1 qdm - « 678 Stippen. 

1) Joum. *Snp. ('h'-m. Ind. 1907. S8, 501. 
Zeitschr. f. Spiritus lnd. liM>3, %%, 436. , 
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Die Art der Stippen t' llt min in der Weise fest, daQ man sie mittels einer angefeuch» 
teten NadelKpitz«^ herauHnimmt, auf einen Objektträger bringt and mit einem Tropfen Natron- 
lauge befeuchtet; hierdurch wizd. die Stärke gelöst, während der die Stippen vcrureachende 
Kfifper iiiigel8rt bleitit und denen Art und Berkaalt mikroskopiMdi feetewtellt wnden kann. 
Oder man verfährt mit einer größeren Probe {25 g) wie bei MbU nach S. 564 u. f. 

Mineralische Beimengungen ziifülliprr mler afisiohtlicher Art (Gips, Schwrspnt, 
Calciumcarbonat, iSand) ergeben sich durch eine Bestimmung und Untersuchung der Asche 
cmIw »noli z. B. f6r Smd nach 8. 515. 

über die EMtotellung der Art der Stärke vgl. S. 538 u. f. 

5. Zur Jfeftl'feilunf/ iler Stärke können folgende An!i;ilt,Hpunkte dienen: 

a) Der Wassergehalt schwankt bei den Stärken, weil sie feucht verarbeitet und 
kiiiHtlioh getrooknet «erdeo mtaen, mehr ab bei den gew5lin]iolien Bfehfen. Jedooh wfatd man 
bei den nwiiten Stärken an der hSdnten milSmiigBM Menge vtMi 14% fsetlialten und nur bei 
Kartoffelstfirlcp auf 18**', Wasser als Höchstgehalt hinaufgehen müsaen. 

b) Der Sticks toif gehalt darf i),2ü%, der Ascheugehalt 1,0% in der Trocken- 
substanz nicht übersteigen. Fett und Zellrcste (Bohfaser) sollen nur in geringen, 0,1—0,2% 
nicht fibenteiKenden Mengen Torhanden eein. 

a) Den zulässigen Säure- bsw. Alkaligehalt anlangend, TOOtelufKl S. 653. 

d) Die Unffrmischung geringwertiger Stärke unter höherwertipo ist ohne 
Deklaration als Fälschung anzusehen. In demselben Sinne ist das Feilhalten und der 
Terkanf von Kartoff elaago an Stelle dee echten Palmeneago so beurteilen; seihst 
eogenannte Tapiokaeago (bcw. Sago aus Maranta^tärke) soll deklariert werden. 

e) Der Zusatr, von Mineralstoffen (Gips, Kreide, Sohwexepat usw.) iet ebenao irie 
das Bleichen oder Auffärben als Verfälschung anzusehen. 

Andel» Zneatae, via von Boraz^ Stearin, Ammoniumenlfat sind geatattet, vttui an» der 
Bewiohnnng hervorgeht^ daß da« Enengnis nieht «ine reine StXrke voratellen, eondem be* 
atimmt^en technischen Zwecken dienen sull. 

f) VerHehirnnielung und Verdorbenheit sind in demselben Sinne wie bei gß> 
wohnhcheu Mehlen S. 628 zu beurteilen. 



Unter dem Namen „Teigwaren" fatit man eine Kcihc von Erzeugnissen, wie 
Nudeln, Hakkaroni, Qrftupohen und Suppeneinlagen zoBammen^-tvokbe ane einem 

Usige von kloborreichem Weizenmehl oder Gries ohne einen Gärungs- oder BackprozeQ ledig- 
lich durch Trocknen hergestellt werden. Die sehr einfache Faltrikation besteht in» Grunde 
darin, daß mau aus Weizenmehl oder Gries (Hartweizen) durch Anrühren und Kneten mit 
Waaeer einen Teig herstellt und diesen dOnn auswahtt und in Streifen eohneidet oder durdi 
besondere Maschinen mit durchlöcherter Bodenplatte in Fadenform oder eine andere Fftrm 
preßt und schließlich bei erhöhter Temperatur trooknet. Durch Zuaatx von Eiern erhält man 
die Eierteigwaren. 

Nach der Vorm untetsebeidet man liaupt<>äeblioh Bandnudeln (Gemüsenudt-ln), Faden* 
nuddn (Sappennudeln)^ RShrennudeln (Makkaroni), Schnittnndeln {Hanamaotaemudeln}, 
Per]eräu]>eheii, Suppenehilagpn (Sternchen, Kreuae, Ring^ Bj^ohen, Fleoherln, Bmdutaben- 

und Tjerformen). 

Wichtiger ist die Uiiu-i^cheidung nach der Art des Ausgaugämaterialä in Wasserteig- 
iraren und Eierteigwaren, von denen die enteren ledigiioh aus einem Teige von Mehl 

und Wasser, die letzte!« aas einem Gemische von Mehl und Eiern hergestellt 'werden. Viel- 
fach erhalten l>e{de Gruppen nuch einen Zu^ntr von Kochs^lz, selten einen eolohen VOn IGloh 
oder Kii Ki r <>d"i anderen btit:k.stoff-Subsf jm/m. 

>) Bearbeitet von Prof. Dr. A. ßey thicu - Drosdeu. 
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Die als Eierteig waren, %. B. Biernudeln, bexeichneten Erzeugniaae müssen auch 

wirklich eine faßbare- Menge Eisubstanz cnt halten, welchf groß ist. daß sie den neschmnek 
und Nährwert der Ware bedingt und ihren Charakter beeinflußt, in den Haushaltungen 
aelbet pflegt man auf 1 kg Mehl 6 — ^10 Eier zu nehmen. Bei Zusatz iK>lcher Mengen Eier er- 
filtft «ndi die chemisohe ZnnnmenNtaung der Teigwenn eine vorteilhafte VerSaderaog. 
A. Beythien und E. Wrara pelroeyer«), femer H. Lührig») fanden für die zur Nudel- 
herstcllnng verwendeten natürlichen Weizenmehle und Griefie (je 12 Proben) fol- 
gende Zusaiuuiensetzung: 
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Durch Zusatz von Eiern, die nach S. 178 vorwiegend nur aus Proteinen und Fett neben 
Wasser und Asche bestehen, außerdem rriob an Lecithinphosphorsäure sind, nehmen 
naturgemäß diese Bestandteile im Mehle zu und dient besonder« die Zunahm« an Lecithin- 
pho^dionfiiiie dasn, feettaeteDen, ob die Nudeln einen Eiersusatz erhalten haben oder nioht. 
So landen ii. a.: 
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Lecitbin- 

% 


1 ^ 


tiesaiiit- 

% 


I.ecitfahl> 

% 




13.01 


1 t.O.'i 


0,04 


0.2472 


0.0200 


0..'i2 


0 


13.41 


I2.r>:} 


1,13 


0,3790 


0,0248 


2 


14,59 


15,0« 


2,Ö4 


0,2998 


0,0602 


(1,69 


1 


1 13,12 


13,69 


2,40 


0,4167 


0,0454 


4 


14^88 1 


1 17,48 


3.66 


0,3315 .0,0944 0,81 


2 


1 13-08 1! 14,39 


3,43 


0,4509 


0,0784 






1 


i 








4 


10;06 

1 


17,44 


6.67 


0,6433 


0.1504 



Ch. Arragon*) bcrücl^ichtigtc auch noch die Jod- \md Refraktometerzahl mit 
frigendem Ergeboia im Mittel Ton je 8 Ftoben: 



Zusatz 
von Kiern 
fOr 1 Pfd. 
Mebl 


Wasser 




In der Tro<-ken8ubstanz 




Jod zahl 
% 


Kefrskto- 
meter- 
zahl 

• 


Stick- 
stoff- 
eubstanz 

_% 


Fett 

( Äthnr- 
auazug) 

% 


ritOitphorsäure 

Ucsamt- , Lecitbin- 
% 1 %■ 


Asche 
% 


0 


11,74 


14,39 


0,81 


0,347 0,U323 


0,71 


97,3 


61.4 


1 


9,73 


15,27 


1,81 


■ 0,403 \ 0,0617 


0.81 


88,1 


66,6 


2 


9,90 


16,53 


2,57 


0,440 0.0743 


0,87 


83.7 


55,9 


3 


9,03 


1830 


3,37 


0,473 0.1013 


0,97 


74,3 


65,1 



Zeiteehr. f. Untonueliung d. Kahranga- u. GenuSmittet 1901, 4^ 148. 

>) Bbendort 1904. 7, 141. 

») Eb««i..l..r( Htos. ir». nßs. 
■») Eb«judürt lyOü, I«, 4ÜÖ. 
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Teigwaren. 



W. Plüokeri) prüft« auch gleichzeitig, welchen Einflutt die EinMgilDg mit Hiloh kkalt 
mit Wasser Misübt und fand im Mittel von je 6 Proben: 



Binteigun^ 
mit 1 

\ 


TOn Eiern 
fttr IPfd. 
Ibbl 


WaiMr 
X 




JodtAhl 
des 


«« V • w M V * w 

Meitl- 
ZdU 

% 


ansxQg 
X 


Pboophore&uro 


AaolM 
% 


0«aiugt- 
% 


Udtbin- 
% 




t 


13,08 


1,2« 




0.028 


0,00 


IOt.7 


a,7» 






12,37 


2,09 


0,375 


0,051 


0,78 


S.-.O 


3,81 




: 


11,84 


3,^ 


0,3d6 


0,078 


0,73 


öU 


3,68 






11,22 


3,04 


0,473 


0.028 


1,06 


62,3 


18,53 


mdk . l 


1 


12,30 


3,13 


0,448 


0,048 


0,87 


65,0 


12,53 




2 


10,48 


4,1Ö 


0,483 


0,071 


1.07 


69,7 


12,20 



A. Jucke nack'), welcher smerst aui die Bedeutung des Gehaltes der Teigwaren an 
Leoithinphoaphorsittre für die Beurteilung hing^iraMen Iiatte, eriüelfc fttr selbst» 
hergBateUto Eiemudeln im Ver^di sum MbU folgMide Werte: 







In d«r TrocksnsobstsDt 


Kodein KU 


Wssasr 

% 


Ät&sr- 

auszug 

% 


FhospliontaM 

Gesamt- Lecithio- 

% ' % 


Mehl ohne Zusatz .... 


10,10 


1.61 


i 0,049» 


Desgl. mit 2 Eem für 1 Pfd. 1' 8,11 


.3,28 


0,665 1 0.1008 



Die Lecitiiiuphoephoreäurc in 10 zur A'udclherstcliung vorwendeten MeiJen bzw. GtieBen 
aoliwaiikto von O.04t71^-O,0ff8% und betrag im Mittel 0^005%. 

A. Beythien imd E. Wrampelmeyer*) fanden in 7 gnten Bfemndefai des Handels: 



Preis 
fftr 1 Pfd. 


1 




Iti 4«r TroekeiuwlMtBos 




JodzabI 


Wasser 


Stickstoff- 


1 Fett (Pt'trol- 


PhoNiiliorsfiiire 


Asche 
« 


des 
Fettes 

"% 


inPfc 


1 _ % 


Bubataiu 
% 


j atberauscur) 
1 % 


<j««smt- 1 Lecithin- 
% \ % 


33—50 


10,30-11,03 


UM 10,01 


-,07 


0,28r,2 -0.4-Ul 0.0790—0,1073 


1,32—4,18 


78,2 -93,3 



Die Eierteigwaren zeigen die eigentümliche Erscheinung, daß die Lecithin phosphor- 
•ftnre beim Aufbewahren (Lagern) duroh eine Us jetzt aach nioht aufgeklärte UrMMsbe 
Euräekgehtu HJemif medite nwiBt H. JTaeokle*) aufmerksam, indem er s. B. iuid: 



t Bestandteile 


1 WasHvnodelii I 


Eisnnideln II 
(8 Eier auri Pfd. 

Mohll 


E!ennidelB III 

(3 Eier auf 1 Pfd. 
Mehl) 


EienindelD IT 
(6 Eier auf 1 Pfd. 
Mehl) 


\h. Kfl>r. Ä). Jan. 
19Q8 i 1804 
% 1 % 


2. Mai 
1808 
Ä 


22. Okt. 


Ib. Febr. 
% 


19M 
% 


15. Febr. 
191» 


30. Okt 
1901 
% 


hl der f Ätherauszug .... 0,6407 
l^ken- i AlkohoUdol. fhoaphor- | 

Jodzahl des Pctrolätlicrauszuges . 110.0 
Verlust au Lecithin j)h«xHphorsänre . 6( 


0,4334 

0,0097 
120,9 


3,337 

0,0907 
86,2 

62 


3,553 

0,0345 
90,6 

O' 

o 


4,111 

0,1226 
82,4 
56 


4,160 

0,0640 
86,8 

/o 


6,611 j 6.817 

0,2053 0,1250 
77,0 1 80.2 
39% 



Zeitfichr. f. L'ntrrsnchung d. Nahrungs- u. Genuümittcl 1907, 14, 748. 
>) Ebendort 1904. 8, 94. S) EbendoKt 1901, 4, 145. *) Ebendort 1904, T, 513 u. 1905, 9, 204. 
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Di» Tftteaoh» dea Rüokgu^iw an LeoitliiBphMphoninie itb svnt duroh Untere 

Buchungen, so z. B. von Sendtneri). H. Lührig'), Baior^), Röhr ig, Ludwig und Haupt'*), 
A. Beythien und P. Atenstä(lt^). Lepöre«) sowip H. Matthes und Hübner') bfltt&tigt 
worden, indes sind die Verlusto viel geringer als vorstehend gefunden, n uilich: 



H An- 




Dauer 


Ib der Trockewnilwtao» 


Vwlnst «Q Ledtbio- 


Uottnoclier 


rahl 

der 
Pro- 


Bez«icbnaoi; bzw. 


der Aufbe- 


LaeitMopboqibonliire 


phtwphen 


ilure 


Alt dur AttflMirabmv 


wahruDK 
















Monate 




mg 






RSendtnor .• 


:i 


kerne Angaben 




24.1— 42,5 


21.9— 3r,,8 


0,R— ,^,f) 


3,1—18,3 


L»' n Afp .... 




desgl. 


3V,-5 


23,2—14.5,6 


15,!t— KiC...-) 


4,8—13,3 


6.2—50,0 


Ku Ii rig,Lud-J 


6 


Wassernudeln 


6 


14,0— 35,5 


10,4— 2«,8 


+2,6 bis —8,7 


0-^24,5 


wig u. Haupt 1 


6 


Eiemndeln 
in Folveifonn 


6 


82,2— 56,9 


33,8— 47,8 


+3,8 bis— 14,1 


0-26,4 


Matthpa und f 


4 


in Bandform, ganz 


16—24 


38,0— 48.4 


38,0— 99.4 


O^lft.O 


0^39,2 


Hübner \ 


4 


gemahlen 


16—24 


38,0— 48,4 


29,9— 35,9 


8.1—19,6 


21,3—43,1 


H. L&brig . | 


' 8 


in Bandfonn 


4—13 


23,8—177,6 


18,3—164,4 


0.6—13,2 


1,5-23,7 


! 8 


gemahlen 


4—13 


23,6—177.« 


18^167,0 


5,8-10,6») 


4,5-24^) 


Beythien und f 


12 


unzerkleinert 


5—16 


4,'5,0 9S,f> 


40,8— 83,3 


+4,1 bis —21,8 


0-25,6 


Atenstädt \ 


12 


pemnhlon 


5—16 


45,0— 98,9 


42,4— 84,4 


+ 5,9 Wm— 25,3 


0—26,6 



In 6 von 53 Fällen liegen die Verluste der Nadeln an Lecithinphoephorsäuie beim Axif' 
bewahren ebenflo booh irie «ie Jaeokle ment gefnndm hat; in den meisten BUlen aind aia 

indes viel niedriger und zum Teil so^.ar unbedeutend; bestimmte Beziehungen zwiiohen der Menge 
an Lecithinphosphorsfiiirp nnd der Form, in welcher die Nudeln anfbewalirt wurdfn, lassen 
»ich nicht erkennen, so daß z. B. der mitunter gezogene Schluß, daß der Verlust um so prrößor 
i»t, je höher der absolute Gehalt an Ladthinphoephorsättre ist, nicht in allen Fallen zutrifft. 
O. Popp*) gibt logar an, daS Nudehi mit hohem Eigehalt sich beetindiger im Gehalt an 
Lccithinpli')s|ihor8äure verhalten als Xudi In mit nur oder I Ei für 1 Pfd. Meld. In vielen 
Fällen ist der Vrrlnst bei AuflM'wiihnin^ in g('ptilvcrt<-in Zustande größer als bei solcher in 
ganzem Zutslande (Bandform), aber in faeit ebeuso vielen i-ullciu itil da« Gegenteil der Fall. Viel- 
leiöht hat der verediiedMie Waaeeigehalt dabei eine Bolle geepiel^ wwBber in den Unter- 
snebungen keine Angaben gemacht sind. 

Auffallf^nd .ilUrdinps ist es, daß der (tpsamtfettgehalt der Nudeln durch daa Auf- 
bewahren keine wf deutliche Änderung zu erfahren scheint. So fanden Beythien and Aten- 
stftdt (1. 0.) für 100 g TroekenialiBtaiia den Petrol&therftussug nnd die Jodsfthlen 
bei 5— lOmon atiger Aulbewahrang wie folgt: 

1) Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- o. QenuBmittel 1904^ % 101. 

2) Ebcudort 1904. H. 337 o. 1906, 16, 183. 
*) Ebendort liKM, 8, 109. 

«) Bbendort 190C, II, 36. 
•) Bbendort 1907. 13, 661. 

•) Zeitscbr. f. öffcntl. Chemie 1966^ ||, SSO n. 462; 1606, 16^ 2M. 

») Chem.-Ztg. 1906. 39, 250. 

') In 2 Fällen wurden gefunden für die in Pulvirform aufbewahrten Nudeln: 



Bnengala 



Dauer der 
' Aafbewftliitmg i 

Monat« I 



LtM-ithinphoBphontAnre 

AiifaiDc Eode 
mgr mr 



Verlast an Lecithin* 
phospboiaiiira 



mir 



I 

•) Zsitwshr. f. 6fifentL Chemie 1906. 14, 486. 



u 


«7,2 


60.0 : 


46,6 1 


47,2 


7 


174.0 


7<^0 ! 


104,0 


863 
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Gesamtfett 


Jodukl 






Mittel 
% 


SchwankoofM [ 

% 


Mittel 


Anfang der AttfbewdulUigj 

Ende „ „ j 


1,78—4,04 
1,»3— 4,04 


3,12 
3.11 


82.r; -95,0 

69,0-^,6 1 


87,3 
76,1 



Dio sländipc At)nahmo der Ji>flzalil boi ichblcibendem Gk*h«lt an Ck^aiiitfi tt (Petrol- 
hthrrauHzug) muß wulil auf eine Sauerstoffaufnahmc scitcni^ der ungesättigten Fettsäuren 
zurückgefülut werden. Im Ocgensatz hierzu hat H. Jaeckle eine Zunahme der Jodzahl 
beim Altem der Nadeln beobaehtet. 

Vielleicht finden die Widersprüche in vorstehenden Beobnchtungen eine BrUinng 
durch Vcrsucliu von Else Ndckmann'), wonach nirJit (\n^ Altoia der Nudeln an slcli, noch 
auch der Einfluß der Wärme allein e« sind, welche den Hiickgang der Lecithinphoephonäure 
in Teig- und Eierteigwuen bedingui, Mmdem erst iiater der gleiobxeitigen Bin wirk ang 
von Wärme und Feuchtigkeit die Veränderungen der LLcithinphosphorsfiure 
in dio ErscheitiTing treten Atherextrakt und nfsanitpliD.-'jihorHäurp hatten auch unter 
dem Einfluß von Wärme und Feuchtigkeit keine weaenthche Änderung erlitten; der Äther- 
extrakt kaiui dUherp umn lOBit kein I%tt «nfler ESeribtt beim ESntdgBn YvmeiidBk iefc. mit 
stur Beweislflhrang herangezogen «erden, wäluend die BerSobnebtigang der Oeeamtpboephior- 
säurc wenig Wert bat, «eil sie in den verwendeten Blehlen m gioflen Schwankungen unter- 
worfen iat. 

Die Verfälschungen der Nudeln bestehen: 

») bidem Zueata von Reis-, Hnia- und Kartoffelmehl — die IGtTerwendung von 
Kleber, Hüdi- und sonstigen Proteinen ist nicht als Vctfiilschung, sondern eher als Ver- 
liesserung anzu'>ehpn, weil dadvmh eine Lockemnp des Teiges bewirkt wird - . 

b) In der Verwendung von Eiercrsatzmitteln oder von gar keinen Eiern und der 
tmtadem benntaten BnnftftlmTng ak ISerwaie. A. Juokenack*) wütemiolite dmi sbklier 
Ematsmittd mit folgendem Ikgebnis: 



Betsichmint 


W»88«r 


P'«^.^. (itl«r. 

% ' % 


Mis»- 
ral- 

% 


Phos- 
phor* 

Biure 

% 


LMitiiin- 
phMphor- 

Bfture 

% 


Fremde 
Karb- 
sio&t 


2. Milcheiwcis für Nudeln . . . 


10,24 
10,65 
44,72 


76,75 1,71 

72,38 0,51 
- .32,15 


7.:ii 

7.30 
2.42 


2 21 
2,59 
- 


0,036 
0310 


Teer- 
farbstoffs 

keine 
keine 



Srlbst verständlich können die SneugDisse Nr. 1 und 2 nicht als ISeieraatsndttel an- 
gesehen und Ix'zeichnpt werden. 

c) In der Färbung mit Tecrfar batoffeu. 

Die Probeentnahme muA in der Weise «rfdgen, daB die entnommene Ptobe einen 

guten Durchschnitt der Ware darstellt. Man cntnininit 200 — 500 g, die außer in QIsS- und 

Blechgefaßc'U in weißem Papier tjodrucktes fjder g« fiirliti « Papier ist unstatthaft — ver- 
packt werden eoUcn. Annähernd die gleiche Monge kann auch in Originalverpackung ent- 
nommen werden. 

Die Uiitcrsucliuug der Nudeln (Makkanmi udw.) umiafit die Sinnenpriifnng 
und Koch probe, die chemische und die mikroskopische Untennidning* 



1) Zeitfichr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. Genuümittel 1U13, ü, 717. 
t) Ebsndoft 1908, S. 1004. 
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I. Sinnenpriifuiio and Koohprobo. 



Die Sinnen prüf ung cretreckt sich auf die Festatelhing der äußeren Beschaffenheit^ 
nämlich der Fube, des OeruchM und QeMhmaokee, «nd sww sowohl im rolieii ds gekoekten 

Zoatande. 

Die Kooh probe wird durch 15—26 llinaten langes Kooben in Wsseer »ngestellt. Hierbei 
msfliit aioii, wenn IbiiIb Eier oder ein addeohtes IbU vei ' w e ndet sind, ein IrallgBr odw mulfiger 

Geruch sowie ein entsprechender Geschmack an der Brühe bemerkbar. Auch gewinnt man 
beim Knrhcn am ersten ein Urtt^il über dir Anwesenheit von Maden, wclfho an die Ober- 
fläche der Flüüaigkcit steigen. Von gruUer Wichtigkeit ist femer die iieim Kochen eintretende 
Volnmenvermshrttng; gute Teigwaren qndisn beim Kocben wn dsa Zwei- bis Dreifachs 
auf. Mit fremden HeUsn (Reis-, Mais-. Kartoffelmehl) versetzte Nudeln leifcpn diese Eigen- 
schaft nicht. >ondcm /.erfallen \m längerent Kochen und licfi rn finc milchige (stärkeluilti^'o) 
Brühe. Für das Quellen aber gibt e% keinen sicheren Malietab, und weil es mcht allein von der 
Teigmasss ab solohsr, sondem andi tou ihxeir Fonn aUiangt» so lassen sieh hiemaeh nnr 
ganz geringwerUge Wafen von bessern; nidit aber leine Quafitfttsnnteruhiede leststdlsn. 



Für die chemische Analyse wird eine gröUere l>urchschnllt«probe in einer Mühle 
SU einem feinen Pulver gemahlen und gut durohgemtsobt. LedigUch für die Bestimmung 
der allcobolldslioben Phoaphors&nre and des ither- bsw. Petroliibereztraktes 
ist es nötig, die Zerkleinerung diuoh mebrfaobes Sieben und Hahlen Us snm äußersten 

Feiniieitsgrade zu treiben. 

Xm WiMSer» iO g Substanz werden in übhcher Weise, wie bei .Mehl, getrocknet und 
gswogen (8. 502). 

Atichc» Der bei der Wasserbestimmumg lünterbleibcnde Rückstand wird unter 
dpn bekannten VoisiohtMnaBregeln verbrannt und die Asche nach dem Ausxielien mit, Wasser 
weiß gebrannt. 

Li der wässerigen Lösung der Asche bestimmt man den Chlorgehalt durch Titeati<ni 
der mit Salpetersäure angesäuerten Flüssigkeit nach Volhard und subtrahiert den snf Chlor- 

natriuni nm£rerrphne(r>n Chlorgehalt von der Asclie ( kochsalzfreie Asche). 

Für den Nachweis von Borsäure und anderen anorganischen Konservierungsmitteln . 
eignet sich besser die nach folgender Vorschrift für die Bestimmung der Geeamtpho^phoraäure 
hetgestellte Asobe. 

3, GeHamtphospJlor säure» Beim Verbrennen von eifreien oder mit dem 
("Jesamleiiiihalt hfrtrf'>te!ltf«n Teigwaren v>-\\\ der ee-inmle vorhandene I*hnf5i)hnr in 
Form vt)n Pliüsphorauure in die Asche üUt, waiirenU die .Vhnigt* di<r Basen bei Verwendung 
von Eigelb allein nicht sor Bindung des Phospho« ausceiebt. Da man nun n priafi mdit 
wBÜl, ob dss gaoae Ei oder nur der Dotter benntst worden ist^ empfiehlt es sieh, stets «inen 
Alkali7u<»nt7. z\i machen. 

Mach dem Vur»chlage von Arragoti') miiicht man iU g der Durchsohnittsprobe sorg- 
fKttig mit 10 g Natriumoarbonat und 8 g Salpeter, erhitst yoniehtig in einer bedeckten Platin- 
schale und faiennt nach Beendigung der heftigen Zersetzung rein weiU. Die Asche wird mit 
20 ccm Wasser .uif dem Wasser luide erwärmt, dann in einem BeclierL'liist nii( konzi iitricrfer 
Salpetersäure neutralisiert und nach dem Verjagen der Kohlensäure und nochmaligem Zu- 
sati Ton 26 ccm konzentrierter Sa]pet«niäuro mit Anunoniummoljbdat gefällt usw. 

Der Ztissts von Sslpeter ist nach den IWteteUnnsen von Jnekenaek*) tdoht erforderlidi, 
vielmehr empfiehlt disisr, ledigUdi Natiiumearbonat su verwendro, aber In gelöstem Zvsiande 
mit der Substans su venalsdiett. 

') Zeitochr. f. Untersuchung d. Nahrungs- o. Gtattußmittel 1906^ tt, 4M. 
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s) fibendort 19ÜÜ. 3, 15. 
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4» Stickstoff-Substanz» I— 2 g der Duichschnittsprobe worden nach dem 
Vnrlilmii von Kjeldahl verbnumt Die gefundene Stiokstoffmenge maltipIiEiert mua nach 
«bm ToDohhigB von Jucke nftok (L o,) mit 6,26. (Dem WeiienUebw wfiide da Jlkktor 6^37, 

dem Vitellin der Fnkti r O.fi? i'ntttprf chon.) 

f$. SfiitVf'{fl'<ul,^) 10 g der sehr fein gemahlenen PfoIk' werden in einem Becher 
gloae mit 100 com destilliertem Wasser angerührt, mit einem Uhrglose bedeckt und während 
80 Bffiimteii *iif ein twefaendee WeMwrbed g^teDt ffienuif lagt man tifi oem einer Spios. 
Phenolphthaleinlösong hinzu tmd titriert mit Vio N. -Natronlauge bis zur bleibenden Rot» 
färbung. Der SSurc^halt i^t durch die Anzahl Kubiioscntimct^r Norm&IIauge axiBzudrOckon, 
die ZOT Titration von 100 g Mehl crforderlioh aijxd (Säuregrade). (Vgl. unter ,4ünder- 
rnehk'« 8. 6M.) 

LecUhinpho»phorsütire nadi A. JnekenAck'). Etwa 35 g der vOg- 

Heli^t fein gemahlenen Durchnchnittsprohe wrdrn, mit klrinon Flöckchen Asbest oder ent- 
fetteter Watte gemischt, oder auch für sich allein in eine Papiorpatronc gegeben, deren \mterer 
TbA mit Watte nnnriolielt ist, um ein Mitieiflen des Mehlee durch den abhebemden Alkohol 
SU Terfaindeni. Hit den Bfttnnen beaeliiokt m«n einen Soxkletadien Bitinlctionaapi«int^ 
welcher, um das Lösungsmittel mögUehst auf einer dem Siedepunkte- nahen Temperatur 2U 
crhalt^'H, mit «^inrm finBercn OJasniantol (Dnnipfmnntr-l) timpfben ist, und extrahiert min- 
destens 12 Stundun lang mit absolutem Aikühul. l>er Extraktionskolben, welcher zur Ver» 
hütong dee Stoflene einige Bimnteinfltfiekehen oder eine Flatinspirale entitilt^ irird aal dann 
mit Asbestpapier bcle^^t' ii Drahtnetz über freier Flamme erhitzt. Der nach dem Abdestillioren 
des Alkohols vorbleilx-nde Rückstand wird mit etwa 5 cera Mciülsoher alkoholischer Ktili- 
lauge verseift, in Wasser gelöst imd in eine Plaünschale gespült. Nach dem Verdunsten des 
Wemen, Trooknen und Terbcennen dea Bflekstandea ivbd die Kohle Toceiohtig unter Be- 
decken mit einem Uhrglasc mit Salpetersäure angeaäuert, die LÜenng abfiltn'crt und daa 
Filter für eich verascht. Nach Zusatz der iftnlpetersauren Lösunp zur Pilterafsclic dampft man 
zur Umwandlung etwa entstandener Pyrophosphato zur Trockne, löst den Küclataml in 
Tordfinnter Salpeten&uie und beetimmt die mioephonftare mit Ammoniummo^ybdat^ 

Da Terdfinnter Alkohol neben der Ledthinphoeplionftuie audi anorganiBobe nraephanAui« 

Utt^ muß sorgfältig für die Fernhalt unu von Wasser gesoigt «erden. Bereits Juckenack (L c.) 
hat empfohlen, die mit iler Suh-^tanz bcschirkien Pn»ron»'n vor der Extriikfii>n niehrcn? Stunden 
in einen ExBiocatur über Phosphorsehwefekäure zu legen, und W. Ludwig") hat darauf bin- 
genteeeu, dafii, beeonden im Winter bei Venrandung lu kalten KüblwaeMie^ KondenewimH 
kl den Ktbler gelangen kemk Man aoU daher eineieeite nidit tu etaik kOhkn umI andenneiti 
daa KfiUrobr mit einem Wattebausch oder Chlorcnlciunirohr verschließen. 

Japcklc*) ätißprt<> die Befürchtnnp, daß Ixim Verseifen des Extraktionsrückstandes 
Kieselsäure aus dem Glase gelöst werden könne und empfahl daher, die Salpetersäure Löeung 
▼or der Mölybdänfillung au filteieren. 

Um die Extraktion an tmmeiden, kum man iloli awdi fotgenden TerMnlkohten Ter- 
ftbhrens bedienen, rhi.s nnsclieim nd ganz befriedigende Ergebnisse h'efcrt: 

Verfahren von Arragon'). 45 p Stihstanz wrdcn in einen ÖGD ccm-Kolben gebracht 
und 150 com Alkohol zugesetzt: Das Ganze wird gewogen und eine halbe Stunde unter häufigem 
Umeehfitteln bei gewohnliolier Temperatur aufbewalut Hkrauf bringt man d«n Alholiol 
eine weitere halbe Stunde auf dem Wasserbade zum Sieden, indem man als Köhler ein ein- 
CMhes Rückfluürohr verweniiett l&Bt dann erkalten, nigt den Kolben wieder» vtifiaaX auf daa 

1) Kreis • Arragon, Schweizer. WuchenMhr. f. Chem. u. Pharm. 1900, S. 64u. IMl, 8. 801. 

s) Zoit«chr. f. rittentvuhtine d. NahniDgi- u. Genußmittel 1900, 3» 13. 

») Ebcjidort lUOe, 15, 67». 

«) Ebendort 1«0(n % 21L 

a) Ebendort 1906^ IIb 45«. Vgl 1906» II, SeOi 
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frühere Gewicht mit Alkohol, schüttelt tüchtig und filtriert da« Ganze direkt in einen Erlen- 
meyer-Kolbea. Sollte das FUtrat trübe aein, ao iat ein zweitea FUtrierm unnötig, denn tmui 
man die Flüssigbüt ruhig atehen lifit. so aetaen aioh die SdnreliMtalCB an dan WandnagBii 

des Kolboris fest. 

Es werden nun iCM> com von dem die gesamte organische Phosphorsäure enthaltenden 
Alkohol abgemeaaBD. Man iäfit diese alkoholische LSsung in einar Flfttinaohale, welche 2 g 
Kaliamnilmt» 3 g waaaeTfteiea NaliimiuMrb(mftl und etfwm 20 oem WasMr «mtiiilt^ Toniditig 
verdunsten und verascht den Bfiolntand. In der AMhe wird die FhoaplionBiire nMh der 

Molybdänmethode bestimmt. 

Anmerkungen. I. Die Menge der zugesetzteo Eisubstanz wird durch die Stück« 
aald dar auf 1 Pfd. Mehl ▼erwendeten Bier mittlerer Große (Gewidtt daa InhaHa» 4ft g) aua- 
gadrttokl und aua naebatahender TabaDa abgakifaitk «elbha Jaokanaok ndt HflCa dar Fonnal: 

* = ^ <1m Gehalt an Aaoha, Fboapboniura und Eatfc aua dar aitUaran 

100 e> — 12,376 c *^ 

Zuaanunenaetaung der Eier* und MBUtroekflnaiibataai benduiai hat Zur AnweaduQg dar TabaUa 
sind die Analyaenwetie auf IVookaosubatanE umaureohnan. 



Tabelle nach Juckenack*}. 



StOcksahl Eier 
b«w. Eidotter 

auf l l'M, 




'l'nii'.ln 




v.T SO datvwtolltan Nndalu enUillt iai Mittel 




bai Verv^■l'tlli^lIl^,'• < 


LS (;. .säiiitiDbaltM 


bei VerwendiiDf von Eidotter 


Ascbe 
% 


Phospboraaore 


Allirr- 
% 


Ascbe 


Pbcd..»«»« 


ÄlhtT- 
«xti&kt 

% 


GM&ffl^ 

% 


Lttcithin- 

% 


Oatantt- 

% 


Leelthln- 
% 


l El 


o, ><).■■> 




0.0.". l.i 




0,4SK 


0,2720 


0,0.". 18 


1,57 


2 Eivr 


ü,(k>4 




ü,07hu 


2,42 




U.ai27 




2.47 


3 « 


0,758 


0.3482 


0,1044 


3,24 


0,642 


0,3620 


0.1076 


3,33 




0,84& 


0,3834 


0.1280 


4.01 


0,666 


0.3901 


0,1339 


4,17 




0.939 


0,4 172 


0,1 ;V_'-^ 


4,7."i 




o,.f2ns 


iM.>ni 


4,9R 


« » 


1,013 


0.44«U 


0,1744 




U.Iii 7 


U.4Ö2Ö 


0.1SI2 


.">,75 


7 „ 


l.OJK) 


0,4796 


0.1954 


6.11 


0,640 


0.4968 


0,2081 


6.51 


8 n 


1,163 


0,6086 


0.2160 


6,76 


0,662 


0,6801 


0.2313 


7.26 


« 


1.234 


o,r>:{(.j 


o,-j,'{l>s 




0,083 


0,ö*;22 


0,2537 




10 ., 


1,300 


0,6626 


o,'j.:>L{i 




0,705 


O.Ö"J37 


0.27 r> 5 





Obwohl späton^ Annlyscn nndi-nr Autorrn, n. a. Filsin^er^). P>< vthicn iiiul Wranipel- 
meyor^J, Lührig^}, Arragon^), Plückor^) und Juckenack'') Helbat ergeben ü<il>cu, du-ii die 
Zuaammenaatauiig der sur Nudelfabrikation banotstan Griese größeren Sdiwaakungen unterliegt, 
als nrsprünglioh angenomnien wurde, hat die Anwendbarkeit der Tabelle sur Ermittelung daa Hfichit- 

gehalts an Eirrn tloch dadurch nicht gelitten. Die neueren UntcrBuchungen führten nämUch mehr- 
fach zu erheblichen Überschreitungen der von J ucke nac k für Atherextrukt und Lecitbinpbo«pfaor- 
a&ure angenommenen Mittelwerte, die Abweichungen nach unten waren lungegen unbedeutend. 

*) T bedeutet Trockenst! hstjitiz des Mclili-s. a - Proz.-Gohalt an Lccidiinphosphorsäure oder 
Fett usw.; b — Lecithinphusphuräüure in 100 Mehl {= 0,0225) und c - Lecitliinphosphorsäure 
in 1 £1 (0,1316 g in 12,735 g IStiockenaubataiis). 

') Zeitachr. f. Untersuchung d Xaliniiige- u. Genußinittel 1900^ S» 11. 

•) Zeitschr. f. öffontl. Chcm. ISÖf», 3. -{46. 

*) Zeittichr. f. Untersuchung d. Nahrungs. u. Genußmittel 191)1, 4, 148b 
») Ebendort 1004» Y, 142. •) Ebeodort 1000» Vt, 466. 
f) Ebeodort 1907. 14, 748. >) Ebendort 1904. g, 97. 
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Die Tabelle wird daher den Eigrhalt bisweilen zu niedrig, aber nicmal» zu hoch angi<ben und so* 
DMh keine imgendite Beaiutoiidinig Tcrgmcben. 

2. G^n die Heranziehung der Lecithinphoaphorifture, weldie die Chrundlage dar 
J ti r Ico nnr kschr-n Methode hildcf. lint ziiorst Tl. .lafnklp') das» Brdrnkrn pcäußcrt, dnß dif*cr 
Bestandteil der Eierteigwaren, wie schon iS. tiö8 gesagt, nur eine i^eringc Haltbarkeit besitze und mit 
fortaehreitender Aufbewahrung einen Rückgang soige, ja nahezu gans T<n^wiiiden könne. 
In der Tat haben epUeii« Untenuehungen andeeer Antoieo die Thtaaelie des Rückgänge* dei 
LecitfainphoHphoniäurc bestätigt, aber wie schon oben S- ß59 begründet ist, durchweg keine so 
großen Verluste wie Jatu klf bcolnulitot und ?-iii<l oIkii^d wie H. Wittel), A. Zoso*) sowie 
Hoiduschka und Scheller^) der AnMcht, daß zwar vor der ausschheßlichen Berückaichtigung 
der LeoitliiniihoaplumSaw geivami weiden mÜMe, daß lie aber im Geaamtbilde der Analyae aehr 
woU Bor Beurteilung berangetogen veiden k6itiie. 

7« JFWC «> ÄthereaffbraJU, 90 g der lufttroohmen leingopulverteii Svbftnu wvden 
6 Stunden im SoxhletflohMi Extmktionsapparato mittels Atlier «lugMOgBii. Naeh dem 

Abdestillieren dr-s L<"iHiiTipsiiiit(fl-> \nrd der Rüfk^tand gewogen. 

An Stelle der Extraktion hat Cb. Arragoo^) folgendes dem Spaethschcn nach* 
gebildete Aussohüttelnngsverfahren ausgearbeitet: 

90 g Sttbetans weiden nach dnstfindlgem Aooknen in einen mit GlaaatSpael vcraelMiieii, 
200 com fassenden MaOzylinder, der genau 150 ccm Äther enthält, eingeführt. Nachdem 
man wfihrotid 1 Sttmde von Zrit zu Zeit kräftig umgeschiitt»'lt hat, Kißt man den Zylinder 
bia zur voll»tÄndigen Abklärung der Flüssigkeit ruhig stehen, ersetzt dann den Ulasstöpsel 
durch einen doppelt durchbohrten Korkpfropfen, wdoher mit einem kuraen Heberofave von 
sehr engem Lumen und mit einem kurzen Glasröhre, durch welches Luft eingeblaaen werden 
knnn, versrhen ist. Das enge Lumen des Rolir»'». etwa 2.5 mm, läßt nur einen sehr lang- 
samen Abfluß zu und verhindert somit alles .Mitreißen von fentcn Stoffen. £a werden nun 
in dnen tarierten l&ftkolhen 100 oem Atberlöäung abgehebert, der Äther wird «bdcetUfiert 
und der Bttokstand naeh BweUtfimdigem Trocknen gewogen. 

f>) Petroläthrrrxtrah-t. Da der Ätlicrextrakt nach den Untersuchungen von 
Spaeth«) u, a. kein reines Fett darstellt und vor allem keine richtigen Jodzahlen liefert» 
so ist es für genauere Untersuchimgcu zweckmäßig, an Stelle dea Ätherextraktes den kalt« 
bemiteten Betroläthenxtrakt su vMrwen^. FOr die Bestimmung dtf Jodsahl kann nur 
dieser, und zwar na«h vorhergehender Trocknung im Wasserstoffstrom benutzt werden. 

Zur Bestimmung des Pptroläthcrrxtraktes eignet sich da« Verfuhren von Arragon, 
wenn man den Petroläthcr im Wasserstoffstrome durch Erhitzen in eitlem Waascrbade von 
60—70" entfemty danaoh 10 Uinaten bei 100** trocknet und naoh einst&idigem Erkalten 
im Sohwefelsäureexsiccator wägt. 

o) FHe Bestimmung der lirfi-nkUon und d^r Jodzahl sowie ih r zur B<'urtoilung von 
Milch-Eierteigwaren nach Piückcr erforderlichen Verseif ungs- und Keichert - MeiUl- 
sehen Zahl erfolgt nach den dtdiidien Ifetlioden (vgl. L Teil, 8. 356, 871 nnd 374). Beim 
Znaata von Eiern zum UeMtstg nehmen Jod- und RefraktometerzabI des Fettes afai, bei Ver- 
wendnng von ^Tilch statt Wasser läßt sich deutlich eine Zunahme der Reichert - Meißleehen 
Zahl erkennen (vgl. S. 668). 



*) Foisdiungiber. 1886^ 40 u. 261; TgL Beythien und Wrampelmeyer* Zeitsehr. f. 
Untersuchung d. NalmmgS' n- QsnuBmittsI 1901, 4 162. 



^) Zeitsehr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. Gsnußmittol 1903, 4, 513. 
s) Ebendort 1900, If , 339 u. 687. 

S) Ebendort 1908, IS. 95. 

*) Zeitsehr. f. öffentl. Chmiie ütlü, If, 22. 

^) Zeitsehr. f. Untersuchung d. Nahrungs- a. Genul^mittel 1906, 1%, 457. 
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S, QuaNtatirer N^arhireiM von HHgelb. Da« von A. Jucke nnck (l. c) 

iiiugearbeitetc Vi rfiihien stützt ^\ch auf die beiden cbaraktcristischen Bostundtoilo des Ei- 
dutten»: Lutein und Chuleslerin, vun denen das letztere im Mehl überhaupt uiclit, das 
Anten nur In grainger Bfenge enthalten ist. 

4^ iMtein. Der gelbe Farbstoff de« Eidotten, da« Lutein, ist zum Untcraohiede von 
den meisten zur kfmstlichen t'arhutiK' di r Teigwaren benutzten Farbstoffen in Äther loslich 
und gibt auOerdem die Th. Wey lache Reaktion (S. 173)» d. h. ea wird durch Zusatz von 
wiaseriger salpetriger äftwe entfirbt Erliält num abo beim Sehfitteln -von Teigwaren mit 
der gleioben Menge Äther eine deutlich gelbe Lösung; welche durch Znsatz von wäüseriger 
salpetriger Säum entfärbt wird, so ist die Anwesenheit von Eigelb iilx-nius waln-srlu iiilich. 
Zur Bewertung dieser Reaktion empfiehlt es sich, die unter „Farbstoffnachweis, Ziff. 9" an- 
gegebeoeu Vunucht«maOregeüi zu berücksichtigen und insbesondese nicht anfier «cht m 
buMen, daB Lnidn auch in gewinen IMiten nnd Giiefien enthalten iat. 

Wichtiger int der Nachweis des Cholesterins, welches im Eigelb in beträchtUcher 
Menge enthalten int, wikhrend die Mehle Cboleeterin überhaupt nioht^ sondern nur Spuren 
Phytoaterin enthalten. 

b) i^oUtterlnm Zum qualitativen Nach weise des ChideslerinB veffihrt man 
nach Ä. Juckenack in folgender Weise: Etwa 15 g der zu grieSaitiger Feinheit gemahlenen 
Suhstanz werden in einem Kölbehcn mit 30 rem Äther übcrgoascn und unter zeitweiUgem 
Umschütteln des Külbohens mehrere Stunden beiseite gestellt. Aladann filtriert man den 
Äther ab nnd sdiuttelt den Rfiokstaod noohmab mit SO ocm Äther ans, verdunstet die ver< 
einigten Ätberaussfige (unter Zusata von wenigen Bimssteinstückchen) und erhitzt den Rück- 
«tHnd mit ea, 2 ccm alk< ihn!i.-;rher Meißlfirher Knlilnnpe bis zur vollständigen Verseifiitip de« 
Fettes. Nach Aufnahme der Seife in ca. .5 ccm Wasser wird die Lösung mit Äther ausge- 
Sohtitt«it. Das so erhaltene Rohcholcsteriu, welches nötigenfalls nochmals gereinigt weiden 
kann, löst man in 12 oem CSdoroform und teilt die Lösung in swei jßektbo Teile. 

Von der einen Hälfte wird das Chloroform verdunstet und der Rückstand zwecks mikro- 
Hkopi.«eher Fnt**reiiohuTi>r ans ahsi «lutein Alkohol umlcrystnllisiert. Falls Eier in den Teig- 
waren vorhanden waren, Ix-obaohtet man unter dem Mikroskop rein ausgeprägte Cholcsterin- 
loTStslle, wie sie A. Börner in seiner Arbeit: „Über die Gewinnung und Krystailfonn des 
Cholesterins und Phytoaterins ari^ Fi tten"*) an der Hand der Abbildungen a, b und c (I. Teil, 
S 401) hevehrii Ix n hat. Die Krystalle geben ferner f(»li»fnde bekannte J^raktirrn: lÄßt man 
vom Rande des Deckgläschens konzentrierte, mit '/^ des Volomenü Wasser verdünnte Schwefel- 
sftuve satreten, so sdunelsen die Tafeln vom Rande und färben nth. karminrot» bei nach« 
trSgliebem Zusatz von JodjodkahumluBung viofett. 

Die zweite Hälfte der CliloroformI">siinL' wird auf 2 Reagenspläwr pleirhmKßijj verteilt. 
Zu der in einem Reagensglase befindlichen Chloroformlcisung {'.i ccm) gibt mau etwa 3 ocm 
konzentrierte Schirefelsäure (iSalkowskische Reaktion) und läüt 3 Stunden Stehen. Bei 
Abwesanheit von Eigelb fSrbt sieh das Chloroform von der BerfiiimngBaone an aufwirta 
höchstens schwach rosa, während bei Gegenwart von nur 1 Eigelb auf 1 Pfd. Mehl die Chlorn- 
formfehicht stark rot gefärbt wird, und die unterstehende Schwefelf^iiur« grünpelli fluoresciert. 
Aus dem zweiten Reagensglase verdunstet man da» Chloroform, löst den Rückataud in etwa 
3 com BSMigsiureanhydrid, setet einige Tropfen konsentrierte Sdhwefdsiure hinzu und 
schüttelt alsdann um (Liebermannsche Reaktion). Bei Abwesenheit von Eigelb tritt eine 
rötliche, ins Maßgrünliche übergehende Färbung auf. «ähn>nd bei .\nwpflpnheit von ntir 
1 Eidotter auf 1 Pfd. Mehl eine vorübergehende stark rosenrot*.-, dann tiefblaue bis blaugrüno 
Fkrbemeaktion auftritt (vgl. L Teil, S. 411). 

Falb es gelingt, genügend groOe Ifengen von Omteaterin au taoliefen, emfCteblt es sich, den 
Schmelzpunkt dea letzteren oder nach A. Bömor (I. c.) noch beK^er des EsaigSsteiS SU bestimmen. 
Das reine Cholesterin schmilzt bei im,r,\ das Acetat bei 1I4.:< Ilt.K^ 

>) Zeiteehr. f. Untennohnng d. Nahrungs- u. QenuBmittel 1808, I. 42. 
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G. Popp^) hat uach dem Vorgänge von Windaus^) vorgesoblagen, die aui etwa 10 ocm 
«iQgedamiift« AtboriMhe Lfirang, irridie dai Choleiterin Ton 60 — l€Og TtSgwantk «nCbUi, mit 
coniQBn Tropfen einer Brnmlö^^ung (1 g Brom in 10 ccm Eiaeesig) zu vernetzet) B^i Anwesenheit 
von nur ^> ^^^'^ ^ ^'^'^ ('nt«tcht ein» deuUidie J^Ulung von büachelförmig tngbotdotitmk 

Nadeln dea Di bro mcholesf eri na. 

Für dio quantitative Bestimmung des Cholesterins bat U. Cappenberg') 
folgende Methode ausgearbeitet: 

400 Iiis 600g des gerkteinierten Eohmftterials Verden mit vaaaortoiem Atber vAUJg er« 

schöpft. Die Lösung wird filtriert und der Äther abdestilliort. Der getrocknete Extrakt wird mit 
alkoholischer Kalilauge verseift, die Seifenlöfiung völlie ztir Trockne eingedampft, der Rückstand 
zerrieben und mit absolutem Äther erschöpft. Die Ätherlösung wird filtriert^ der Äther ab- 
destOliert!, der Rfiobtaad in heiOem IfetiiTblkohol au^nommen und die hsiü filtrierte LBenng 
nwdl ZnsalE toh 90% Warner bie zur Ixgiimenden Krystallisation eingeengt, äus der kon- 
zPTitrifrtcn Mpthylalkohollmunsr kryntullisiert ii.uli völligfiii Erkalt^^n bzw. nacli d(>n) Ab- 
kühlen auf 0" sämtliches Cholesterin aus. Man sammelt es auf gewogenem fllter, wäscht 
ea ent mit dOpn». Methylalkohol, dann mit hailfem Waner «in» tfo c h ie t im Wägegläsohen 
bei 100" C 8 — 3 Standen bzw. so lange. Üb GewisktsbeatSadigkeit «ingetveton ist 

Fett (lor Mohlc und Grieße cnlhiilt mciaten« nur Spuren von Phirto<:t<'rin. Da KiVröl 
nacli Juckenack 3%, nach A. Börner 4,6% Cholesterin enthält, also auf Kicnuideln, die 
durch Verwendung von 1 Ei auf 1 Pfd. Mehl hergestellt sind, 0,15 — 0^25 g Cljulesterin ent- 
fallen, K) kann daa Veifahnm nnter UmstSnden zur Eotaobeidung der Fkrage, ob Eier ziigiB- 
aetzt 8ind, mit verwendet werden. Bis jetzt scheint es alier noch wenig angewendet zu aeitt. 

f>. NrrrfrwmM kÜnHtliche^r 'Ffirhung. Für die Beurtcüunp der Teiewaren 
ist es in der Regel ausrciohend, festzustellen, daß überhaupt ein fremder FSsrbstoff (Safran, 
Qrieans, Teerfarbatoff ) zugegen iet. Auf Grund der Beobaohtung. daß die meisten in der Vnam 
beontzten Tecrferben aus der gepulverten Nudelma^ diu-ch Atlu r nicht ausgezogen iperden, 
imd daß sie überdies die für Lntein charakteristische Wc visi hr lic aktinn nicht geben, hat 
Juokenaok folgendes Verfdiuren auaigBarbeitet, das zwar nicht unter allen Umstanden, aber 
dodi für die menten ISUb wamkAiib. 

Terfshren von A. Juekenaolc*). Man beeohiokt 2 Beagensf^iaer von oa. 25 — 30 ocm 
Inhalt mit etwa 10 g möglichst fein gemahlener Tt ipw.iro und schüttelt d<n.=; rino mit 15 ccm 
Äther, das andere, bin zur gleichen Höhe mit 70])rci/.. Alkohol gefüllt^ häufig kräftig dorob, 
versoMießt sie und iülit sie etwa 12 Stunden sileheu. 

a) Bleibt jetzt der Äther ungefirbt baw. wird dmelbe nur Mbiraeh gefirbt^ wihrand 
sich der Alkohol deutlich gelb färbt, so liegt unter allen Umständen ein fremder IWbetoff 
vor. Man erkennt an« h in d> m Yf\W noch daran, d.iß die unter der Alkoholschicht be- 
findhoheu Teigwaixn ül.^daiin entfärbt, also weili smd. während die unter dem Äther be- 
findfiohen ihre orsprüngUchc gelbe IWbe wegen der UnlSeliohlnit des Farbstoffes in Ath» 
behaltim haben. 

b) Färbt sieh sowohl der Alkohol wie der Äther, so kann ? ntw( J< r 1. nur Lutein oder 
2. Latein im Zusammenhange mit fremden ätherlösUchen Farbstoffen vorliegen. In diesem 
lUIa varfiüut man irie lidgt: 

1. Uan prSft eine Fmbe der ätheriMhen L6anng naoh Weyl auf Lutein. lUla keine 
vollständige Entfärbung mit wässeriger salpetriger Same sofort eintraten sollte, wiirde ein 
fiemder ätberlöslioher Farbstoff vorliegen. 

1) Zeitschr. f. öffcDfl ' n. 1M8, 14, 450. 

S) Arclüv Pharm. Utui. 246, 117. 

•) Cheiu.-Ztg. 1909, 33, 98ü; Zfciti<clir. f. Uutcrsucliung d. Nalirungs- u. GeuuOmittel iWlo, 
ft, 595. 

4) Zettsohr. f. Untenuchung d. Nahrung»- u. Genußmittel 1900, 1^ 4. 



Digitized by Google 



UutersudiuDg. 



667 



2. Afan vergleicht die Kitlx ii di r unt^r den flüsäjgkciteschichten befindlichen ge- 
mahlenen Teitrwareii. Sind dieselben durcii Alkohol pntfärht worden, durch Äther jedoch nicht, 
so liegt tttsben dem Lutcio noch ein fremdet' Farlj»toff vor, de««en Nachweis fuigendermalSen 
gaUngt: Die mit Aihor beluMidelteD Teigwaren Mhüttdt man wiederholt vdt neuem itiwr 
so lange (etwa dreimal) aus, bii« der Äther farblos, also alles Lutein entfernt ist. Alf^^HH 
schüttelt man die so Ix'hfindelte Nudehnass<> mit TOproz. Alkohol wiederholt, wie oben ange- 
geben, um und lalit wieder 12 Stauden stehen. i>er freBMie» iu Äther unlöeUche Farbstoff 
gebt jetst in den Inteinfraien AHrahol über und veirftt so die kfinetiiebe Fb>bnng. Der 
niime Nachweis kann diueh Ausfärbung auf Wolle geschehen. 

Gegen s \''^rfnhren von J uckenack sind veivichjedene Einwendungen er^ioben worden. 
So hat K. Dannenberg^) gefunden, dali sich zwar daa Lutein mit Äther entfernen läßt, 
aidii aber die FarbatoCfe de« Grießee, welche zum Teil erst durch heißen Alkohol gelöst weiden, 
de Teigwann kSonen daiwr naoh dem Auiioliättieln mit Äther noeih gelb eraoheinen, amoh 
wenn kein fremder Farbstoff zugesetzt iat. Dannenberg schüttelt atis diesem Grunde die 
Stihwtanz mit 25proz, Alkohol in der Kälte, wodnrch nur die Teerfarbstoffe gelost werden. 
Zum Kachweise der in Alkohol unlöslichen, aber in Äther lösUchen Farbstoffe extrahiert er 
nmiehst mit heiflem Alkohol nnd prüft den Bficlstand mit Äther. 

Rieohelmann und Le u scher*) vem'enden zur Extraktion TOproz, Aceton, filtrieren 
na«h Zusatz von etwas kaltem Wiisser von dem erstarrten Fett^ wdohea den EifartMttofil suniofc- 
hältf ab und färben einen unpräparierten V\ oUfadcn aus. 

Naoh F. Frosenin«*) lösen lioh die nwuten in der NndelfabrilBatioii benvteten Vaih- 
Stoffe sowohl in Alkohol als aucli in Wa«ser, nur CMeans ist in Waaeer unldeUch. In Äther 
losen sich Küehengelb, Goldgelb, Pikrin-^ätire, Aurantia, Mnrliusgelb, Azogelb, Tnipäolin, 
Curcuma, öafran und Orleans, hingegen nicht Nudelgelb, Tartraziu und CiiinoUngelb. Da 
jedoch aooh die an sich ätherlöshchen Farbstoffe aus den Nudeln durch Äther nicht mehr 
extrahiert irarden, ao bsMlohnet Freaonins den siveiten Teil der Jnokenaokeohen und 
Dannenbergschen Vorschrift als überflüssig und empfiehlt statt dessen folgendes Verfahren. 

Verfahren von F. Fresenius. I.Vorprobe auf die Stärke der Färbimg. 10 p der lee- 
pulv«rten Teigware werden mit Äther im Reagensglas geschüttelt; naoh dem Absitzen der 
Tragwam wird der Äther abgegossen. Dieses Ausoeben mit Äther wird mindeateuB 8— 4 mal 
wiederholt, jedenfalls aber so oft, bis der Äther farblos bleibt. Das Teigwarenpnlver wild 
auf Filtrierpapier getroekiiet. in da^i R<-ngeusgla3 zurückgegeb«'n tnid mit 15 ecm fiOproz. 
Aceton oder 70proz. Alkohol kräftig geschüttelt. Nachdem sich die Teigware abgesetzt hat, 
kSnnen ans der ISrbmig des Aeetona anniheni^ fiehlösae auf die Starke md Art dnr Teig- 
Warenfärbung gezogen werden (siehe daa Verfahren von Jvokenaok). 

//. Vor probe auf Azo- und ähnliche Farbstoffe. Geringe Mengen zerbröckelter Teigware 
werden in einem rorzellanschälchen mit einigen Tropfen verdünnter Salzsäure befeuchtet. 
Azo- und ähuhche Farbstoffe werden nach längstens ö Minuten an einem deutlichen Farben- 
weehael erkannt (siehe das Terfahren von Sebmits« Dnmont S. 068). 

///. Hawpifrobe* Je naoh der Stärke der Färbung werden 20 — 40 g niögUchst fein 
gepulverter Teigware mit Äther so lang»* «nsgezogon, bis der Äther farlilos bleibt. Vorzüg- 
lich eignen sich hierzu die Soxhietschen Extraktiousapparate, weiche auf einem elekttisoheu 
Heizapparat angebradit werden. Naoh ungefiUir 6 Stunden ist die Ausziehnng beendet. 
Hierdurch werden die Fette, der ätherlöshche Teil der Grießfarbstoffe und etwa vor- 
handener Eigelbfiirbstoff tntfcnit. Die 1>chandelt<' Teigu.Hf wird auf Filtricr|>;ipier ge- 
troolmet und danach in einem Erlenmeyer- Kolben mit 12u ccm tJOproz. Aceton ungefähr 
V« ftonde lang kräftig geschüttelt, nach 12—14 Stunden hat sich die TUgmame fest su- 

') Zeitfichr. i. ünterüuchung d. Nuhruu^ä- u. GeuuQmittol 1904, 8, 536. 
*) ZiBitsohr. t. offentl. Ch^o. 1002, 8. 201; Zdtacbr. f. Unteisuohiiiig d. Nabmngs- u. Qe> 
nufimittel 1903. «. 175. 

*) Zeitschr. f. Untersuchung d. Nabrungs* u. G«nu&mittel 1907, 19, 132. 
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samnipnpeballt. und die (Uk rstehonde Flüssigkeit kann cut filtriert werden. V'on dem Filtrat 
werden 10 — 15 com getrennt weiter bebandelt. Sowohl die Hauptuienge als auch der ab- 
getrennte Ueinere Teil des FiMmts dienen dftcü, tu enteeliddm, ob die Gelbfirbongvon dem 
natfiritohen OrießfarbHtoff herrührt oder nicht. Beide Teile werden auf dem Wu.'^scrbade 
erhitzt und so von dem Ar< fon Wfreit. Es hintf>rhl< iht in iM^idcn Fällen eine wiissc ripc Flil'i=ng- 
keit mit ausgeschiedenen, zähen Bestandteilen, die den gelben Ffirbstoff mit niederBchlagen. 

1. Die gcofieie Menge wiid mii einem Übenohnfi yerdfittuter Easigvian Tenetrt nnd 
verdünnt« wodurch die sShen Bestandteile sich ifl«t klar Iowa. INeee L&ung kann durch einige 
Tropfi n 1": r^sig unterstützt werden. Die Flüssigkeit wird in einem Kölbchen mit rinem 
kleinen cntfütteten Wollfadrn im kochenden VVa&wrbade erhitzt. Der natürUclie Fartustoff 
des Grießes bzw. sein in Äther unlösUchcr Anteil, der hier ja allein noch in Betxacht kommt, 
ftrbt den Wollfaden nidii eoht. Bs empfiehlt «ioli» jeden WaUfaden nacli der AvaRrbong 
noch in reiner verdünnter IMg^äun za erhitien, ttm äch ao in jedem FUJe dar eim tot- 
liandenen echten Ffirbung xu vergewifBem. 

2. Zu der kleineren Menge des ursprünglichen Filtrats uird, nachdem auch hier das 
Aceton abgedampft ist, eine dem vorhandenen Wasser etwa ^lohe Bienge 95 pro«. AUtohob 
gegaben. Nach dem Umrühren und schwachen Erwärmen lösen sich die zähen Bcetandtmla 
in diesem unpffähr 50prfi7. Alkoho! auf. Die Lösunjr wird zu vi* r lu ri Teilen in Reagens- 
giäser gegeben; ein Teil dient als Vergleichsprohc, die anderen drei Teile werden dor Reihe 
nach mit 2 — i Tropfen verdünnter Sahuäure, Änunoniak nnd ZinnohlorfirlÖKung venetct» 
die ktEte Ptobe wird dazanf erUtat Der natOrlicfae Farbstoff des OrieOes bsw. sein in Äther 
unlöslii licr Teil wird durch verdünnte Salzsäure entfärbt, durch Ammoniak bedeutend vcr- 
stiirkt und dtirrh Zinnchlorürlösunß nnrh ?xini Erhitzen nicht verändert. Dicfv^ Renktinnen 
wurdeti an 10 verschiedenen Mehlen und tirießen deutschen, französischen und englischen 
Ulsprungi in (^ofaem Ahme beobachtet. 

Da einige Farbstoffe (niloiaminorange S und Direktgelh R) erst ans alkahscher Ldeong 
extrahiert werdm. hahcn A. Heidusclika nnd H. Men'^rhhnuPen*) da« Verfahren von 
Fresenius dahin ergänzt, daü sie nacli negativem Ausfall der i'rüfung je 5 Tropfen Natron- 
lange hinansetoen und die Extnlctjon wiederhden. 

Von weiteren Vorachlägea com Nachweise fremder Farbstoffe seien noch folgende erwfthnt: 
F. CoreiI>) sdiQttdt mit Alkohol aus nnd behandelt sowohl einen in der LBsnng aosgeflte'bten 

Wollfaden als auch den Eindampfriickstand direkt mit konzentrierter Sohwefelsäure. Aus den hierbei 
auftntcndnn Farbcnreakf innen scIilieOt er d.inn auf Hio fU^'yrnwnrt K-stimmter Farbstoffe. Da 
aber nach C. Brebeck') auch der Farbstoff der (ineüe ganz. Hiutliohe Kcaktiooen gibt, so ist von 
inehnren Seiten, u. a. Ton Sendtner*) vor dieser Reaktion gewarnt worden. 

W. Schmitz - Du mont*) hat empfohlen, dan Substanzpiilver mit verdünnter Salzsäure 
zn befeiH'htcn, wodurth bei Gegenwart von .Azofurhstoffen inn» r!!nH> l.*> ^[lIn)tcn rote bis violette 
Färbungen eiUxteben, während Eipuiver und Mehle 12 iStunden lang unverändert bleiben. 

F. Schaff er*) prüft die mit fiO— 4tOproi. Alkohol hergestdUe L&img mit SalariHua. Bei 
Gegenwart von Safran Ueibt die gellie Fkrbe unveifindert, wihrmd bei Amresenheit TOn Msitios- 
gelb Entfiürbung nnd von HetanOgelb Umsehlsg nach Rot eintritt. 

1) Ph«rm. Zentnlh. 1908. 40, 177; Zeitachr. f. Untersuehnng d. Nahmags» n. Genuftnitiel 

1909. n. mi. 

') Uilgcrs Vierleljahrsschrift 1888. 3, 378. 

*} Zeitschr. f. öffentL Chem. 1902, 8, 397 u. Zeit »ehr. f. Untersuchung d. Nshrungs- u. 
GenuOmittel 190S, g, MB. 

*) Zeitschr. f. üntersiichung d. Nahrniigs- u. Gcnnßmtttel 1904. 8, 101. 

0) Zeit'^rhr. f. öffentL Chem. IWi, 8, 424; Zeitscbr. f. Untersuchung d. Nabmngi» o. Gena0> 
mittel 19U3, «, 665. 

*) Schweiaer. Woohensdir. Chem. Pharm. 1997. SS. 201. 
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H. Schlegel^) entfernt zunächst den Eifarbstoff mit Äther und 8chütt«lt danach zur Prüfung 
auf Martiiispelb »nd Ponrcati nut einem Gemisch von 140 cfm Alkohol, 6 ocm Ammoniak und 
105 ccm Wagner au». In der Lckung wird ein Wolifaden aufgefärbt. 

Au«fa O. Potsetto*) benutit »mmonmk»l»ohfla Alkohol, wihnnd A. Lb Winton und 
A. \V. Ogden'} di(> /uiiächüt mit 95 {»roz. Alkohul iK'haiuh lto Substanz ntl1**f***T noch mit «innll 
Gomisch vnn 10 Teilen !)"> |irt>/. Alkohol und 1 Teil konzentrierter SaIz»äuro ausschütteln. 

Zum Nachweise der in Italien verbotenen Farbstoffe: MartiuBgelb, Metanil^elb, Viktoriagelb 
and Pikrinaiui« haben A. Pintti und G. BentiToglio^) ein Verfahren amgearbeitet» welches 
auf der Extraktion mit anuttoniakaliwheni Alkohol. Auafirben und mehrfachem Umf&rben auf 
Wolle iinii srhliVßücher Lösung in Tetrnohlorkohlcnstoff beruht; dn das Verfuhren aber von 
V. Vetere^) als unzuTerläsaig beaeicbnet worden iftt, kann hier von einer näheren Besprechung 
al^eeeben werden. 

Falb ea in AuanahmefiDen crfofdertteh «ein soUte, die Art dea benntaten Arhatolfea niher 
m beatimmen. 8o würde hierzu die Methode von G. Posse tto<>) oder eine andere der im allgemeinen 
Teile diese« Werkes beschriebeoen Methoden beransuziehen sein (vgl. I. Teil S. 550 u. f.). 

10, NachtrelH rott J^fetm dnrrh das biologlMch^ Verfahren, 
D. Ottolenghi'^) hat zum Nachweise von Eiern m Nudein auch das bioio^sohe Vorfahren 
▼orgeschlagen (vgl. nuoh I. Teil, & 928 und 338). Br gewinnt da« fiUIeniie Smim duroh la- 
jektion von Hühnenigplb und behauptet, daß eolehcu Samm mit wässerigen EägelUfiBnngen 

noch in Vordfinnnnjrrn vnn 1 r ^5000— .'iOOOO einen kennzoiehnenden Xiedersclilag gibt, und 
zwar nur mit i^igelb, nicht mit Eiweiü- oder Tcigma^'iöuuugen. Die Eigelblöeungcn ver- 
lieren durch Kochen die EigemtcUaft, mit dem Serum einen Niederschlag zu liefern, während 
das Serank obne Binbufi» wäuer Wirkung mehien Standen auf 36* enrtmit werden kann. 
Auch Zusatz von Äther (2 — 5 ccm) und rasches IVocknen auf Filtrierpapier ändert niolit 
das Fälliinpsvrrniöcen : mit der Zeit aber nimmt die rällende Wirkung ab. Mit 30— 40 OOm 
Kanincbctiserum lassen sich ISO — ^200 Reaktionen ausführen. 

III. Mikroskopitohe Untorsunhiini. 

Die nikroakoiiiflehe Untenuehung, FBatatellang fanrnder pflanzlioliar Baimengungon, 
erfolgt wie bei Mehl (S. 538 u. f.). Auch Schimmel, Milben und derartigp VenmiwmgPBgen 
weiden wie bei Mehl (S. 621) nachg^wicaen. 

AikaJltpMkto fir t\t BtMPleHmi tue Ttlgwimi iaok d«r «htabobM 

iilkmk«pitoliM UMemebMi. 

I. Teigwaren, die an sich oder nach dem Aufkochen einen muffigen oder gar fanli gen 
Geruch oder einen sauren Geschmack besitzen, sind zu beanstanden. 



1) Berieht der UnteisudtongBanstalt Xiinibeig KNM» 8. 24. Zeitsehr. i Untenuehung d. 
Nahrungs- u. GenuOnüttel UK)7, N. 421. 

2) Uiorn. Farm. Chim. 1905, S4, 'JUO; Zeitsehr. f. Untersuchung d. Nahrungs* u. GenuBmittel 

1906. IX, 298. 

S) Benoht d. fautdw. Vecsuehsstotion Connecticut 1901, 8. 198 u. 1904 8. 138; Zdtecbr. f. 
üpteraachung d. Nahrung»- u. GenuBmittel 1902, 5, 671 u. 1906, II, 36. 

*) Ooz. dum. Jtal. 1006^ 38, II. 385; Zdtscbr. f. Untetsucbung d. Nahrung»- n. Oennfimittel 

1907, 14, 719. 

>) Giom. Farm. Chim. 1907. 38. 9?; Zeitsehr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel 
1909. IT, 33i. 

•) Zeitsehr. f. NuhrunifNinittehnitei-^ h hiing, Hygiene u. Warenkunde 1892, 6, 51. 
^) Niieh An hivin |ier el Sdenze Medicbe 1903, 31 in Zeitsdir. f. Untenuehung d. NaturungS" 
o. Genubmut«! ll>U4, 8, 438. 
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2. Gute Teigw^aren mä8«>n Mm Aufkochen eine deutliche Volumvermehrung 
zeigen und dürfen nicht zerfallen; eine gegenteilige Beschaffenheit deutet auf eine schlechte 
BNobaffsakeit dee Terwendeten Mehle» oder ani ftemde Ziu&tn bin (vgl 6. 661). 

3. Die T 1 vnrcn sollen aus einwandfreien kleberreichen Mehlen oder Grießen WH 
nnckt^n oder beBpelzten Weizen (Weich- oder Hartweizen) herpfstollt werden. Zusätze 
von Reis-, Mais«, Kartoffel», Hülse nfruchtmehlen, Gewürzen und soostigen Stoffen 
mfiiMii deatJioh deklariert nviden; ohne Deldantion sind «ie ab VeiSOMhonfeiiaunu^^ 
^MAtn vom gutem Kleber oder aonatigen gutnn Proteinen, «wlehe nir Lookemng des 
Teiges und nicht zur VortäuBchunp von Eifrzusatz dienen pollcn, können auch ohne De- 
klaration gostAttct werden. Diese Art Zusätze lassen sich durch einen erhöhten Stiokatoff« 
geholt erkennen. 

4. DerWaaeergebalt aoD 12%, jedenfalls 13% nicht tibeistieigeiL lütateigeademWaaBer« 
gahalt nimmt zweifeUoe die Möglichkeit der Zersetzung der Waren zu. 

5. Der Sflnregchalt soll n8<'h dem Schweizerischen Lobcnsmittelhuph 10 Sanreprade 
nicht überschreiten (I ocm V« N.-Laugc auf 100 g Substanz — 1 iSauregrad; vgl. unter Milch, 
8. 218 mid unter KindenneiilMi 8. 660). 

6. Teigwaren, welche die Bezeichnung Eiernudeln. Eiergraupen« Biergräupchen, 
Eierhörnchen, Eiergerstel, überhaupt irgendeine Bezeichnung führen, welche die An- 
nahme eines Zusatzes von Giern aufkommen läßt, müssen einen solohen Zusatz von Eiern 
eHuüten haben, daß er auch in der beiMten Beaehaffenheit und dem bShenn N&hnrort 
gegeofiber einer Waeserwan nun Auadniok gelangt. Daaeelbe gilt von XMgwaien» velehe ala 
Milchniideln uaw. bezeichnet werden. 

Über die zuzusetzende .Niedrigstmeiige nn Eiern sind verschiedene Forde- 
rungen aufgestellt. Auf Vorschlag von A. Juckenack und ii. Sendtner^) hat die Freie 
Verwiiügnng deutieher Nahrungamitteldiemiher in der 1. Jahieeversaaunlong in Eiii»naoh 
am 4. August 1902 folgende Teminbami^ getnottent 

„Als Eierteigware kann nur ein Erzeugnis angesehen werden, bei dessen ITprstellung 
auf je Va ^ iäxM die Eimasse von mindestens 2 Eiern durchschnittlicher OroQe Verwendung 
fttid. An ^Kumaeher-Eienindeln* rind dieeelben Anfcndenmgen zu etellen.** 

Naoh dem Codex ahm. austr. (1912, II. Bd., S. 89) müssen Teigwaren« die «la Eier- 
teigwaren bezeiclinet vrerden, auf 1 kg Mehl iiiitide^iteni^ 2 Eidotter als Zusatz enthalten, 
und solche, welche auf 1 kg Mehl nur 1 Eidotter als Zusatz erfahren haben, soUen als Teig- 
waren mit Bieranaats benioluiet weiden. 

Daa Sdhueieerieehe LebeunnittenMidi verlangt för Eüerteigwaien einen ZunA« von 
mindwatena 160 g Bierinhalt (3 Ser) auf 1 kg Griefi. 

Die Vertreter der Industrio bezeichneten diese Forderung, obgleich sie die Bcrechtigimg einer 
Vorschrift üher den Mindesteigehalt iiiurkannten, als zu weitcreh^nd, und der Verband Deutscher 
Teigwareniabrikaoten beschloß daher am 2U. September 1900. daß nur eine Ware mit mindestens 
100 Eiern auf 100 ig Hehl ab Eierteigvaie verkauft miden dürfe, ja «ine eriiebliolie lündeiMt 
der Teieanunlung (17 : 22) atimmte aoger für «neu Mindestgelialt von 200 Eiern. 

Dieser Besehhiß ist allerdinijs Bpäter wieder mifcehoben worden, und zurzeit Ix-kfimpfen 
die Fabrikanten jede Festsetzung eines Eigohaltes, aber die Gründe, welche zu dieser ablehnenden 
Stellung geführt haben, kfinnen vom Standpunkte des Nabnuigsmittelohemiken nicht all heimeend 
MigMehen werden. Die Behauptung, daß dar Eigehalt auf ohemieohem Wege niobt mit Sieiieiilieit 
bestimmt werden könne, Ist in dieser Allgemeinheit nicht richtig; aber selbst, wenn sie zuträfe, 
würde dadurch die Aufstellung des: Normal begriffe nicht überfliisfiic ceniaeht werden, da bekannt- 
Uch niaucbo VctfiUschiuigcn uicht immer mit Sicherheit oachweiabar bind. Di» weitere Angabe 
der Fabrikanten, dalt die aue dm itidutoffireietheii Hartwdaen hergestellten TeigwareB audh bei 
geringerem Eigehalte ebenio nahrhaft seien als die aue echlediterem Mehl und melir Eiern be- 



^) Zeiteohr. i. Unterenehong d. Nabrungs. u. Genußmittel 1002, 9, 100& 
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iciteteii» besagt ebenfalb niobtfl, da dia Baatandtdle das Hfllmeiiaii und dea Weiiem cbamiBoh wia 

pliytioloj^ch völlig verschieden sind und nicht miteinander verglichen werden können. 

Die Fordcninc eines MindcJl^'r-hfiltof; an Eiern ist dahr-r nicht nur im Tntcrfsw dor Kon- 
SumeDtent eondem ebenso zum Schutxe der reellen Prcxiuktion unbedingt aufrecht zu erhalten, 
und ivar vm ao mebr, ab jetat faat alle Etortejgwann daa Hradala kBnailioh gefirbt madain 
und aomit auch bei geringem Eigehalte die Farbe der gehaltreichsten Erzeugnifise besitzen. Nor- 
malerwejw» bietr-t dir- Inton^ität der Färbung einen MaDAt«b für die Bf urtoilunir do^ Eiy;(halfc3 
und wird auch vom Publikum in diesem Sione bewertet. Hieran ändert auch die von den 
Fabrikantan oft banraigalioban» Tataaolia niditi, daB aa Bier mit aehr blaawwn Bottar gibt, da bei 
den TOD der GtoJUndiiatria benutzten großen Eigelbin aawm ein Ao^gleiefa d«r Farbeonuaiioe durch 
Miadiiing jedenseit endett weiden kann. 

7. Die Verwendung von Eigelbdauerwaren an Stolle von frischen Eiern ver- 
bietet sich schon aus dem Grunde, wfil «if durchweg Prischhaltungsmittcl (wie Borsäure, Fluor- 
waaaentoffsaure bzw. deren Salze) oder andere dorn Begriff der normalen Boachaffonbeit 
ftmoher Bier fremde oder gar aohfidliobe Stoffe enthalten und dieee der Teigwaro sufBiiien. 
Dft der Käufer, wenn er Eiertftigwaie TBKkog^ voCMUaetitk daß dazu frische Eier verwendet 
sind, so ist diV Verwendung von Eigelbdauerwaren zu beanstanden und als Verfälschung 
aiizoselion; unter Umständen kann sogar eine Gesondboitsscbädliohkeit in Betracht kommen. 

8. Zur Beurteilung eine« Eiersusatses xn Teigwaren kSnima folgende Anhalta- 
ponkte diemm: 

Zunächst ist zu berücksichtigen, wtlchf; Mengen Bf!^tAndt>?ile und wt-Icher g]x-7ifi8chen 
Art durch den Eierzusatz dem Mehle bzw. Grioiie zugefügt werden. Nach Bd. II 1904, S. 574 
und nach A. Juokenacks Untersuchungen sind in einem Durchächnitt«ei enthalten: 
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31 g Eüimlfl . . . J 
16 g lUgelb .... 
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7.85 


3,96 
2fi7 


0,07 
5,07 


, 0.21 
0,06 


0,0106 
02046 


wenig 
0,1817 



Duioh Ziuats von 1 Gesamtetinbalt auf 1 Pfd. (500 ^ werden daher die Beatandteib 
dea Hdike vennehrt un; 



6,39% 2,25% 1,15% 004% 0,0677% 0.0803% 00241% 

Oder indem man annimmt, daß der erhöhte Wa&sergehalt von 18,39% durch Erwärmen des 
Teigr<! mif 13% gebraoht wird, wird der Gehalt des MeUes an vomtehenden Beetandteilen 

erhöht um: 

— 2,39% 1,22% 1,00% 0,0712% 0,0409% 00257% 

Hiemaob kann der Zusatz von Eiern zu Teigwaren auf ohemisobem Wege nacbgewieaen 
werden. 

a) In fi-ster Linie durch eine Bestimmung der Lecithinphosphors&ure, deren 
Monge nur durch (la*^ Eigelb, nicht durch das Eierweiß bedingt wird. Dn Weizenmehl oder 
•grieü durchächrütthch m lüO g Trockenaubstanz 25 — 30 mg LeeithinphosphoBäure ent- 
hält» «fieae lilki^ aber durdi Zuaata von 1 Ei verdoppelt, vm 2 ISetn venbdfudit wird, 
80 wird, wenn wirklich 2 Eier auf 1 Pfd. Mehl verwendet sind, die Schlußfolgerung auü dem 
Befundf im allgemeinen trotz di > \'f ' in-^tes an Lrcithinphosphorsäure in einzelnen Fällen 
kaum fehlgehen (vgL S. t>ö9 und ÜiHj. Freilich muß nach den dortigen Ausführungen die 
Dauer und Art der Aufbewahnmg der Nudeln stets berneksichtigt werden, auch soll man keinen- 
faUs auf Grund dieses Befundes allein ein Urteil abgeben, aber in Gemeinschaft mit dem 
Gehalt an Gfsnmtfett. d« ss< n Jod- und Refrnktometerzahl kann die Bestimmung der Leoltiiin- 
pboepborsäure noch immer zu richtiger Deutung füiuren. 



Digitized by Google 



672 



b) Der Fettgehalt nimmt nämlich durch Zusatz von 1 Ei bzw. von einem Eidotter 
— daa Eiklar enthält nur Spuren von Fett — um nind 1% zu. Da das Weizenmehl bzw. 
der QrieB nur 0,6 — 1,S% Ybtt in der IVookeiwubstaiis zu entlialCeit pflegt nnd du Flett bei 
der Aufbewahrung nach 8. 659 nicht abnimmt» so wiid ein Gehalt von 1,6% Fett und mehr 
in rh r Tmckonsulxitanz bei erhöhter Menge von Iccitbinphoephonäiue die SchlufiMgerong 
auf Eierzusatz rechtfertigen. 

Rübrt daa Fett von »ndareo Znefttsen (wie ißkh, Ooooaieti) her, ao kenn diese« 



•US den FetthonBtaiiteQ erkumt maden. 


Denn diese betraf 


im: 








Refrak tarnet»' nah! 


Vor- 


RoichArt>M eiSI- 




JoduUl 


bei 40" 


«oifangssahi 


■che Zahl 




. . . . 66—106 


76—85 


167—183 


0,4—0.6 


Bier« 


, . . . 89— 82 


68,51) 


184— Ifil 


^4-^7 


Milch (Butter) . . . , 


. ... 26 39 


29,4—46,5 


219 233 


20^ 34«) 




. . . . 8—10 


33.5—35,5 


246—248 


5,6-8.0 



c) Die Jodzfthl wird ebenso wie die Kefraktometerzahl durch den ZoaatK von Eiern 

erniedrigt. 

Nach E. Späth spricht eioe Jodzahl von Uber 98 für Waaiserware. Das Schweiserische 
Lebenemittellnidi nimmt folgende Cbenswirte en: 

RefMttomettnahl 

Jt'dzahl bei 40« 

Eiarwere 70—80 61-70 

Wasaerware 90—100 80—86 

Dft die Jodzahl aber nach den Unterraehongen von Beytbien und AtenetXdt bei 

längerer Aufbewahrung hfiuntorgeht, so kann sie ebenso wie die Rrfra ktoraeterzahl nur 
bei verhältnif^mäßig frischer W'arv mit 7.iir Beurteilung herangezogen werden. Immerhin ge- 
währt sie bei erhöhte in Geimlt an Fett und Lecitliinphosphorsäure ein Urteil über da» 
Alter der Nudeln. 

d) Die Verseif u ngszuhl kommt für die Beurteilung einet« Eicrziutatzee nicht in Be> 
traoht, weil Woi/A-nmohlfftt und Eicriil kciiu: £:n>L5< n I'ntor^rliirdr hierin aufweisen. Dnpepen 
ist aie maßgebend für die Beurteilung, ob etwa Cocostett zugesetzt ist; die Veracifungs- 
xafal dee Fettes wird dann weeentlieh höher, die Jodzahl und audi die Reftetttometeriahl 
gleiohxeitig wesentlich niedriger sein als die von Weizenmehlfett. 

o) Dir R ei eil ort - Mci Ülsf lic Zalil ist vnrwicgend entschpfrlrnd. wenn <•« --ifh um 
die Frage handelt, ob Milchnudeln -vorliegen; sie ist gegenübtT der des Weizeiunehliettes 
(vgl. Sk 668 u. 664) ebeneo wie der Gesamtfettgehalt wesentlich erhöht ; dasselbe ist, wenn auch in 
geiingerem Grade fflr die Veneifungiiaahl und den Gehalt an Gcsamtphoaphonium der 
Fall, während die Jodzahl eniedrigt wird. 

f) Znm Nachweise von Eiern kann weiter die Lutei nrea ktion (S. "oO) nnd die Chole- 
sterinprube dienen — letztere auch zum Nachweise von .Milch. — Weil aber zur Cholc- 
•terin|ii<obe grSOere Mengen Fett erforderiioh nnd (vgl. I. li^I, 8. 402), ao wird sb wohl nvr 
in Ausnahmefällen Ixrüeksichtigt werden können. 

g) Die (uhalle an Asche, Stickstoff Substanz nnd GpMamtphosphorsÄure 
unterhegen bereits in den Mehlen zu gruUen Schwankungen, als dali sie für sich allein über 
den Eigehalt AnfsohlnO zu geben Termochten. IVotadem ist ihre Bedeutung nicht xa unter- 
aeh&tzen, weil sie die gezogenen Schlufifolgeningen untenstutaen und insbesondere die Fr^ge 
entschcidi ii, iib der Inhnlt He« crmzen Eies oder nur der I>otter Verwendiinp gefunden luit. 
in letzterem Falle wird nur der Fcttgelialt, nicht aber in gleichem MaiJe der l^teingehalt 
eihöht sein. 

») Bt'i 26' C bestimmt. 

t) In länselßUlan kann die Beiokert- ICeifiladw Zahl nater 17 hcnmteRgehen. 
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9!. Die ktlnstliohe Fftrbvng von Wassern udeln ist ak Verfälschung anznsehaa, 
weil sie, seihst bei Deklarntion, cinon Eipthalt, d. h. eine Ix-.'^-JOio Beschaffcnhoit vortÄuscht*). 

Auch die künstliche Färbung der wirklichen Kiernudolu muß als eine Vor- 
fälschung beurteilt werden, weil auch, durch sie der täuschende Anschein eines höheren £i- 
gehaltM,aIlM einer beeaeiwnBesolMiflnihei EQerMi imdeitAiMhderweitMe 

an sich richtige Einwand nichts, daß die ccliton Eiernudeln bei längerem Lagern am Läohte 
verbleichen und deshalb eine künstliche Färbung als notwendig erscheinen lassen. Denn 
wenn in solchem Falle auch keine Eier vorgetäuscht werden sollen, so soll doch bei der- 
artigen alten Waren dnrcb die kfinsüiebe JPIrbiiiig der t&iMehende Sobein der Friache» also 
ebenfrlb der Sohein einer benenn BeMhaffiBoheit herTorgerafen werden. 



1. Daü künstlich gef&rbte Eierteigwaren auch bei normalem Eigehalte 
ala verftlaeht ztt bearteilen sind, iat dnrdi folgende Gerichte entsohieden worden: 

Landgericht München I am 4. Oktober 18982) und IL Februar 1890>); Landgericht 
Clicnniit7 nm -Tfinimr 1903*); J^ndj:r>rirht Frribprfj nm 31. März 1903-') (der Aushang 
eines Plakates mit der losohrift „Nicht als ungefärbt bezeichnete Teigwaren sind nach altem 
Herkninmen mit leichtem unBdiüdliohem iWbKoaatE veiaehen" worde nicht ak ma Auf- 
Ulmng dea PuhUknms anneichend anerkannt): Landgericht Altenburg am 3. Juni 1902*); 
Lnndgcricht Lripzig am 28. April 1903'); Olierlandesgericht Hamm am 9. Jnni 1902*); 
Lindgericht München II am 19. Juni 1900»); l^ndgericht Hechingen am 23. Juni 1910 
und Obcrlondesgcricht Frankfurt a. M. am 31, August 1910*"). 

Verneint wurde die Firage der Verfibehnng dnroh Urteile des Oherlaudeegeiichte Stntt* 
gart am 27. Juni lOIOn ). cL s Landgerichts QndO)>< rl.uideagcrichtB Bostock am 21. September 
190512) und des Landg« ndits R oft weil am 6. Februar 1909"). 

Trotz dieser veFeinzoltion Fn-isprcchungen steht beute fest, daß eine künstliche Fär- 
bung der Eiemudeln deklariert werden muB. 

2. Eierteigware n, wcIcSh; Bier entweder gar nicht oder doch nur in un* 
wesentlicher Mpn^:r> f n l !>al t <■ n, statt drssn-n aluT künstlicti i:effir1>t worden 
sind, haben als nachgemacht im äinne des 2it.MG. zu gelten, weil sie nur den >::k:hein, 
nicht aber daa Wesen und den Gehalt der Kormalwai» bedtaan. 

Von geriditlichen Urteilen, welche diese AuffaBsniig beet&tigen, seien folgende an* 
gefährt: 

Lnndpericht Neuburg a. I). am 14. Dezember 1900**); T«md<^frie!i( München 1 arn 
4. Alärz und 18. Mai 1904**) (die Diiklaration der Färbung schützt nicht vor Bestrafung); 
LandgNicht Berlin II am 27. April 1905^}. Landgericht Duiabvrg am 12. November und 
7. Deaember 1901 aowie 17. Ml&rs 1909. beatätigt vom Reichagerieht am 13. und 17. Mata 

1) Im Zwischenhandel wird die Deklaration gar za gern nbenehea and gelangt dem K&ufn 
nioht aar Kenntnis. Die Behauptung einiger Flabrikanteo, daß die Hauafranen die känstlidae Fär- 
bung schon l>eim Kodwn erkennen könnten, hat Schindler (Zeit^chr. f. üffentl. Chemie 1002, 9, 286) 
als unzutreffend erwiesen, weil viele gefärbte Nadeln auch nach dem Kochen gelb bleiben. 

^) Auszüge aus gcrichtUchen Entscheidungen, BeiLige zu den V'eröffentL d. Kais. Gesund« 
hettsamtes 1907, 8» 298. 

») Ebendort 1902. 5. 299. *) Ebendort 1906. 9, 299. 

») Kbendort S. 300. «) Ebendort S. 301. 

f) Ebäudott ä. 300. Ebendurt 1907. I. 478. 

*) Ebendort 8. 480. i») Ebendort 1912, 8, 084. 



Beurteilung der Teigwaren nach der Rechtslage. 



11) Ebendort 1902, S, 300. 

»») EU ndort 1912. 8. OHO. 
1*) Ebendort 1907, 7. 479. 



t*) Ebendort 1907, T, 482. 

X) Ebendort 190-2, 5. 300. 
10) Ebendort & 478. 



JL0aig, NahraagsmiOeL 111,2. 4. Aufl. 
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1902'). (Die Ausrede dpa Fabrikanten, daß die Bezeichnung nicht r.m Vortäiischunp oincs 
EigehalteB, sondern nur zur Untenoheidung von Oentengnupen gewählt werde, blieb un- 
beachtet.) * 

BntgBgiBiiBtelMiide Urteile siiid nioht bekannt gpirordeo. 

3. Eierteigwaron mit geri np;em Eigehalte sind als Terf&Ischt zu he urf t ileti , 
weil fiie durch Fort las.sung der « ( rtbcBtim menden Eieubstanz oder durch 
übermiiiiigen Zusatz des wertvollen Mehlee Terscblechtert worden sIikL 

Im Sinne dieaer Anffwwnng, d»B greifboie Mengeh Ton Eimibeteuz 
Bind folgende richterliche Urteile ergangen: 

I^andgericht Diiisburg am lA. Juni 1901 2) (Eiomudcln, welohe neben kunetlidier 
Färbung nur 25 Eier auf 100 Pfd. Mehl enthaltt-n, sind verfcUsobt). 

Landgericht Limburg am 17. VSn 1902 >) („dteee Nndrin — mit 83 Elem ««f 100 Pfd. 
Mehl — sind nicht Eiemudebi, aopdem Wasseimideln. denn als Eiemudeln können nur lokshe 
Nudeln gelten, in denen Ei in einer den Nahrungswort der Nudeln wirldich erhöhenden Menge 
vorhanden ist. Noch weniger sind die Nudeln , Hausmacher • Eiernudoln', denn als solche 
können nur diejenigen Nudeln angesehen werden, zu denen wenigstens annähernd so viel 
EUnbetans verarbeitet wird, wie es in den Haoabaltmigen mittlemr Lebensführong fltdioh ist, 
und das sind auf 0,5 kg Mehl etwa 3 4 Eier"). 

Landgericht Elberfeld am 12. August 1901 und Obcrlandcsgcricht Oöln a, Rh. am 
17. Oktober 1901«). (Hausmaoher- Eiernudeln mit 60 Eiern auf 100 Pfd. Mehl sind 
v«rflUidit. Da die Angabe „nach Bavulrauenart" den Anaohein enrackt^ ala ob die Nadeln 
nach Art der Herstellung durch die Hausfrauen nur aus Mehl nnd Eittn bereitet wären.) 

Landgericht Dresden am 7. JuU 1903S), (NiuMn müssen normalerweise mehrere 
Hundert Eier auf 100 Pfd. Mehl enthalten. Auf olle FäUe sind Nudeln, welche weniger ab 
70 Eier — die von den lAilirikanten EuoSdut besdikiaMne Mindeatiahl — enthalten, ala 
verfälscht zu beurteilen.) 

Landgerielit C 1. c m nits am 3. NovMttber 1008«). (ESenradafai mit 40 Elam auf 100 Pfd. 
Mehl sind verfälscht.) 

Landgericht Frei borg am 9. Februar 1909 7). (Eicmudebi mit öO Eiern auf 100 Pfd. 
Hehl Bind verflUeeht.) 

Landgericht Elberfeld am 17. Januar und OberlandeN^ericht Düsseldorf am 16. Man 
1W7«) (Hausmacher- Eiemudeln mit 50 Eiern auf 100 l*fd. M hl sind verfälscht. Das Ge- 
richt cikunnto die Forderung der Nuhrungsmittelohemiker, daU mindestens 200 Eier zu- 
geaetat -weiden mitaeen, ab beveohtigt an nnd verorteilte, trotedem die künatlidift TSrbnng 
deklariert war.) 

Im Gegetisatz lüexzu haben folgende Getiohte die Frage der Verftlaehnng hei geringen 

Eigehalteu remeint: 

Landgedoht Hamburg am i. Januar 10ü20). (Eiemudeln mit 60 fi«m iind nicht vor« 
fälscht, wenn die kOnvIliche Färbung deklariert wild); aheoBo iMidgerioht H&nchan I am 
Z, Dezember 1004^*), Landgericht Arnsberg am 3^ Deamber 1010>*) G,w«il ee keine Norm 

1) Auszüge aus gcrichtUchen Entscheidungen, Beilage zu den Veröffentl. d. Kais. Uesundheits- 
amtea 1906, i. 295. 

2) Ebendort S. 20:. 3) EbiMidort S. -21)6. 
4) Ebondorf IIHW, S, 297. ^) Ebendort S. 299. 

«) Ebendort lu07, 1, 480. ') Ebendort 1912, 8, 688. 

Gesetce u. Verordnungen. Beilage cur ZeltMhr. f. Untersudmng d. Nahrunga- u. GenuB- 
ndttel 1910, 8. 187. 

») AuHzügc Ulis gerichtlichen Entacboidungen, Beilage su den VMöfientL d. Kais. Geaundheita» 
Hinte» 1905, 6. 301. 

1«) Ebendort 1907, 9, 470. U) Ebendort 1912. 8. 683l 
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für den EjergehaU gibt"); Landgeiiolit H*ftaii mm S4. Juni 1907 und Obarlaadesgetieht 

Kassel am 5. SeptemlN r 1907^) und Landgericht Frankfurt a. M. am 3. Sqptember 1907 
und am 28. Mnrr 1(*08 -). Das erst^' T^dl des I>Andperichtt? Frankfurt \*Tjrde zwar am 23. Januar 
1908 vom Reichsgeriobt aufgehoben mit der llegründung, daß die Sfar&fkammcr bei ihren 
Erwägungen die Anloiderangra tind Brwaitongen der Abneluner nnd Verixmneber nicht 
genügend besohtet» sondern Ii u eotsoheidenden Fragen einseitig vom Standpunkte der 
Erzenjjcr aus hourtcilt habe. In der rrncnten A'crhnndluiiL' frolfingtc- dir Strafkammer nbcr 
wiederum zu einer Freis{H:«ohtuig. und diese» Urteil ist, nachdem die Staataanwaltach&ft die 
Anfangs eingelegte Reiriaion mrückgezogen hat, reohtskiiftig gswnrdni. 

lYotidem haben die MshningaiBitMelieiirilBer im HinbUek auf die ReehtspiMdimig 
dos Reichsgericht« keinen Anlaß, von der Forderunf,' «iiies Mindest^'clialtf- an Eiern abzu- 
sehen, wenngleich es sich empfehlen dürfte, bei Verwendung von 1 Ei auf 1 Pfd. Jklehl einst« 
weilen von einer Beanstandung abzusehen. 



Unter Brot versteht man^) fTn aus Melil, Wasser und Salz oft unter Zu- 
satz von Fett, Milch, Magermilch und Gewürzen, mit Anwendung von Auf- 
lockerungsmitteln, wie Hefe, Sauerteig, Backpulver hergestelltes Gebäclu 

Zwar lassen sich ans allen Mdüen Geb&ohe heisteUen, aber vtnwiegend Beiem nur 
Weizen- und Roggenmehl lockeres und schmackhaftes Brot. Deshalb werden auch diese 
Mehle fast auRsehUeßlich zur Rreitung von eipentlichem Brot verwendet. .To nach den ver- 
wendeten Mehlsorten oder iiiren Mischungen, der Art der Einteiguug und Lockerungsmittel 
nnteisaheidet man eine grolle Anzahl Brotsorten; man ksmi haaptsiahHeh 4 Gruppen unter- 
scheiden: 

1. Ganzbrote, die ntis ganzem Korn \inter Eatletnniig nur dnr ftnfleren Haut hcfseetellt 

sind (Graham-, Gelinck- usw. Brot). 

2. Schwarzbrot, bei dem nur die gröbsten Schalenkleicn (etwa 15 — 20%) entfernt sind 

(hierhiw gehdrea Pttmpernickelt 8oldatenbn>t, aohwedisdies Kufiokebcot u. «.). 
Graubrote aus Mehl, bei dem ein gröOerer Anteil Kkie (etwa 30%) entlsniit ist} oder 

auch Mischungen aus mittelff inein Rödgen- und Weiwnmphl. 
i. Feinbrot aus den feinsten Mehlen viellach unter Einteigung mit Milch (Semmel, Wecken, 

IGldibirot). Werden «nxdi noch G«wfixae (Hohnsamen, Kfimmel) angewendet^ so 

beiden die Gebäcke Mohn-, Kiimmelsemnel (baw. -farot). 
In den Tiroler AljMnKindtrn verwendet man nach J. Xevinny*) wie zur Bereitung 
des Schabziger Käses so auch zum Würzen des Brotes den „Schabzigerklco" oder Brotklco^ 
Fruuenklce (Trigouella coerulea Scr.). 

ffierzu gesellMi sich nooh Terschiedene Brote, die besonderon Zwecken dienen sollen, z. B. 
Brote (bzw. Zwiebäcke) für Diabetiker, die viel Fkotein» aber ttUT tUttÜt^t wmiig Kohlen- 
hydrate (Stärke u:-w.) i nthnlten, wie Kleber- oder Aleuronnt-, Rohorat-, Ghiten- usw. Brot, 
das unu-r Zusatz von kJeber-, Aleuruoat- bzw. Roboratmehl, Lactonbrot, das aus Man- 
deln') hergestellt wird, femer die Hunger notsbrote, die unter BOtverwendung der Ter« 
Bchicdensten minderwertigen Stoffe auOer Haler-, Gersten-, Kartoffelmehl als den nooh 

^) Anaafige aas getiohtlidien EntsoSieidangen, Beilage zu denVerSfientL d. Kais. Gesundheits- 
amtes 1012, 8. 083. 

2) Elxndort S. 685. 

3) Vgl. Schwcizeriäche» Lcbcnsmittclbuch ld09, S. 68. Diese Begriffserklürung für Brot 
dsxfte am meisten den tatsicUidien VerhUtniisen eatspiedien, weshalb ich mich ihr ansdilieBe. 

-*) Zeituchr. f. Untcr»viehiing d. Nahrungs- u. OenuBmittel 1906, Ii, 493. 
') Auch Sojabohnenmekl wird für diesen Zweck verwendst. 
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wrrt vollMtt'ii Stoffen Unkrautoamen aller Art, wie Sauerampfer, Korurade, Gänserich, Wicken. 
Rübsen onthaltea; ferner bogar gemahlenes Stroh, Kiefern-, Föhrenrinde, Buchenholz, 
Eiobeln, Spellen usw.; ja bei dea Negern AfrifaMi wird aogu gerBsteter, etwa« fettiger Lehm 

genossen, der nur als Maßenfüllmittel gelten kann. 

Daßdie Art und Beschaffenheit der Mehle von größtem Kinflnß auf die Br-i-chaffenheit 
des Bcotee ist, ist schon S.fi26 u. £. auseinandergesetzt worden, lui gibt alier ncieh eine Heihc 
•mderer BinUtaw. 

Je nach dem verwendeten Locker angsmiitel und der Art und Dauer der Ein- 
tf-igunp di's Mehli'ä. snwir je tiacii iler Tem peratur nrnrhrn sich naturgemii Ii ■ rmcrpchirdr- 
bei den Broten geltend. Die mit Sauerteig hergestellten Brote enthalten viel mehr Säure als 
die mit reiner Üefe hergestellten Brote, die Grau^)' und Roggenbrote an aioh mehr 
ab die Weise nbrotei Je Uoger die Teiggining dauert, desto mehr Sinre läldet sich im 
allgemeinen. Auch nimmt in erstercn Broten beim Aufbewahren die Säure schneller zu imd 
erreicht einfn höhrn n Wert als \m Ift/toirn. Es gibt auch süßschnierkende Brote. Bei 
ihnen wird das Meiil langsam und mit heiüeni Wasäcr behandelt, um die Diastasewirkung 
zu eriiShen. Zu letstevem Zweok setzt man auoh wohl Mahmehl an. 

Von weiterem BSnfluß ist die Art des Backe us, »sowohl wa.s Dauer als Höhe der Tem- 
peratur nnfx-Inn^. Bride riclitni sicli nach der Cn'ißr der Brote; je schwerer und umfang- 
reiclier die Teigformen sind, um so höher muß die Temperatur de.s Backofens und die Dauer 
des Baekens sein. Im aJJgemeinen regelt mso diese Terhiltnisse so^ daß bei einer Tempe« 
ratur d«a Baokofena fon 200—300° da« Bvotinneie eine Temperatur von 100— lOS^ eneii^t. 
Kleine Brötchen (Semniel iww.) sind dmin in 2') HO Minuten, größere Brote erst in 60 bis 
8.'> .Minuten ausgebacken. Hierbei wird die Starke verklei-stcrt und deformiert, Albumin 
und KlcbtT gerinnen, Zucker und Dextrin in der äußeren Schicht werden karamehsiert, wo- 
durch die braune IVurbe*) der Rmde bewirkt wird. Ihre Dieke hetiigt je nach der OrSfle 
und Art de.s Brot^'s 3—8 mm, die Gewichtänienge 22 — 44 '^n des Brotes. Die Beschaffenheit 
der Rinde dient mit zur Bcuiteiinng des Brotes. Sie nll ><rafin, j.rläii/r'nd, knisterig ui.d 
elastisch sein; sie darf nicht abspringen, unter sicii keine Hohlräume haben, sondern muß 
allmählich in die Krume übergeben. Attflerdem beurteilt man die Güte eine« Brotes nach 
seinem eigenartigen at< >nui; t>eiu n Geruoh WUd Wohlgcsehmack und weiter naoh seiner Locher- 
liett (der Porengröße bzw. dem XDlimien für L'1r i< lu s (;e\vi( hl). 

X» yetUHVeiwiffllHgen den Jiroten, J^'ür das Brot kommen selbstvenitänd- 
Uoh zunäofasfc dieselben Verunreinigungen in Betradit« die in den verwendeten lifohlen vor- 
homjUMi bew. vorkommen kfinnen. I&nm geseUen sindi aber nodi eine Reihe von Verapreini* 
guneeii, die durch den Bäckereibetrieb bedingt sind, zunächst solche, die durch Verwpndung 
von unreinem ^\■a8»eri'), unreinem, sch!.-»chtem Sauerteig oder Backpulver, von 

') Die Braun- bzw. Briiunsehwarzfurbung der Gran- und Schwarz ItoIc Ix-niht nach Ber- 
trand und Mutcrmilcb (Bull, de Science Pharmacol. 1907, 14, 437 u. öul) auf der Wirkung von 
swd Ensymen, die in der Kleie enthalten sind. Bas mne Ensym madit das Tyroain ab Farb< 
atoCtbüdner frei, das andere Enzym (Tyrosinase) oxydiert bzw. hydrülyaisrt dss Tyrosin bei Luft« 
autcitt' unter Bildung' eines braunen bzw. lirauiiseli w.rnsen Farli.-t<'ff.>. 

Man sucht diese auch durch vorheriges Bestreichen der Teigformeu mit Eiweiß- und Zucker- 
lösungon zn untecsttttaen. 

*) A. Sehmid (Zeitsohr. f. UBtecsuohiug d. Nahnmga- u. GenuBmittel 1904, 8. 438) teilt 
r. B. mit, daß das Brot einer Bäckerei während einiger Zeit gelbe Fleeken gezeigt hnbe. die von 
einem farbstofferzeugenden Faden pilz aus dem verwendeten schmutzigen Wasser hergerührt 
hätten. Nach Verwendung eines anderen Wassers zur Bereitung des Teiges habe das Brot eine 
normale Beeebatfenheit 

H. B. Stockes (Zntaohr. f. Untersuchung d. Nahrung«- u. GenuOniittel 1904, 8, 613) be- 
oliJichtete im ßetriobe Ton TragnKol-Gummiwerkon stözeode Einflüsse, die ebenlalla duroh Bak- 
terien des verwendeten Wan^ers verursacht wurden. 
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schlechter verdorbener Hefe in den Teig bzw. daa Bmt pt»langen können. Das sind aber 
noch die kleineren Übel. R. Emmcric)>M ontAvirft ein ergreifende» Bild über die sclik clitcn 
hygienischen VerhältoidBe iu den ßackkummern. Sie liegen meistens in kleinen, nicht ge- 
nügend sn lOfteiMlBn und sn winigBiiden Hinte^gebitideii oder gw Kelleni. Niöht aelten 
fithren diu xh nie die Ableitungsrohre für AbuSfiser aller Art, deren Inhalt bn Undicbtwerdcn 
auf Mehl und Teig tröpfelt. Unvollkommen sind vielfach die Rfinipnnsrsvorrichtungen; in 
Ermangelung von Waschbecken werden dieselben Eimer zum Waschen benutzt, die auoh 
gleichzeitig zu Betriebnwecken, zum Brotstreicihien dümea, und swsr, ohne daß der Lihalt 
selbst nach mehmi&Uiirer Benutzung entleert wird. InlolgB der mangelhaften Lüftung und 
des geringen Rauminhalte« herrscht in Backk/iinmpm rinr proßf Hitze, die fin starkes 
JSchwitzen der Arbeiter bedingt. Der Schweiß aber fließt nicht selten in den Teig herab und 
wird mit verbacken, was um ao bedenküober ist, wenn der SobweiB vom krenkeu Atbeiteim 
Btamini. Die sebmatsigeii Bandtfieber dienen mitunter ab ü]iterki($eii fSr dai Brot. Dm 
auf den Boden gefallene, mit Sand, Asche, Auswurf u.sw. in Berühmnp crpkomTnrnr Mehl 
(sogenanntes Fußniehl) wird zu.«ammpngcfegt und rnm Bestronfn der Backtücher oder gar 
zum Eintcigcn nut verwendet. Wa« das bedeutet, leuchtet erst ganz ein, wenn man bedenkt, 
daß die Foßboden niobt ehunal mit Steinplatten belegt sind. In eoldieii utwaubeoen Biumein, 
ja mitunter in Schlnfstulx n oder über Pferdeställen werden aaok MbU, Butter und Schmalz 
ntifltewiihrt. die dazu iiceli dir Einkrlir von Ratten tmd MSni*pn nuffresctzt fiind. Die im 
Boden, Schmutz und in den benachbarten Abortt n lebenden Tiere können aber außer der 
Vendimiitraing dnrcb ibren Kot recbt ^bl pathogcne Keime atif daa Heb! oder ft«t flb». 
tragen. Außer Mäusen und Batten kommen Ißr eine derartige gefährliche Verunreinigung eine 
Reihe kleinerrr Tiere. Käfer und CJeradflüpIer (Schwaben, Russen. ^Mehl -Toten käfer) in Botrncht. 

Jm wosentliciien handelt es sich dabei um die Schaben oder Schwaben (Pcriplaneta 
odentalis). Diese Tiere lieben feuchte, warme Steifen. Sie halten sich wihrend des Tages 
faat lutbeweglieh in Fngen und Ritcen der Winde, namentlieb aber nnter dem in den Baok- 
stubcn fast stets defekten Fußenden auf; meift verkriechen sie sich ganz in den feuchtwarmen 
Boden. Niichts um II Vhr alx-r l>ei?innen sie in Soliaren berauszuwandem und Mehl und 
Backwaren zu bcsschuüffeln und zu benagen. 

„Gans gleieb, wie daa der Sefawaben, nnd die LebeosveifaBltnieae der noeb «wt be- 
henderen Russen (Blatta gei inaiüca). 8fe fressen alles, was ein Kerf verzehren kann, vor* 
nchmlicli Rn.t, sveißcs lieber als «obwanes. ISeU und Ileieeb veraohmäben sie, aolangp sie 
etwas anderes haben. 

In einem Altmr von 14 Tagen wwd dk Sdiabe befmditet und trftgt die sieh ent> 
wiokeinde Eikapael an der hinteren Leibeaspitae mit siob. Nach der JB&tvicklung d« i :{0 darin 
bi findüchcn Jungen läßt sie das Ei fallen und stirbt, wähn iid k tztorc fich an der Naht der 
Kapsel ans Tageslicht herausarbeiten. Durch diese große Fruchtbarkeit ist für den Fort- 
bcstand der Ruäüeu getiorgt. 

Koob elttlbafter ab die Rossen und Schwaben sind die gettwinen Trauer- oder Toten- 
k&fer (Blops mortisaga), welche oft zu Tausenden unter den Fußbodenbrettem einer Backstube 
vorkommen. Moufet sagt von Totmkäf» rn: „Er lebt in Kellern und ist Oastfrcund der Mist- 
gruben, kriecht in der Macht in trugeni Martiche hervor, kehrt aber beim leisesten Anzeiciien von 
Lieht oder menseblieben Stimmen in die Finsternis xuruok; er liebt sebmutaigBGaatmalüer usw." 

Ein Verwandter des Toten käfers ist der sogenannte Mehl k&fer oder HfiUer (Tenebrio 
molitor). Ekeniiiffer « t .selbst i.st «tine T-Trve, d^r Melilwurm, welcher nieht nur in mit 
Mehl bestaubten Winkeüi und Ecken der Mühlen und Backstuben, sondern mit V orliebe in 
toten Uftvsen und anderen Tier- und Käferleioben lebt. Dw Meblkafsr wird besonders de» 
Nachts Isbemdig und fliegt umher, so daß die weite Verbreitung seiner larve leicht erUärlioh 

>) K. Emmerich, Das Bäckereigewerbe vom hygienischen Standpunkt, in Deutsch. Viertel, 
j&hmchrift f. öffentL Gesundheitspflege 1903, 35. 172. 
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iüt. Seine braunen Flugel(kokcn oder Überreste seines mageren Körpen sowie seine LArve 
finden yni beaooden oft im Brot eiDgebaolcen. 

Äußer den genannten, in Unzahl die Backstuben bewohnenden Geradflüglem und 
Käfern kommen imMchV' vj^/^h andere Tiere vor. Der Mfhlzün.slor (Asopia farinalis), dessen 
Raupe im Mehl und in Körnern lebt> die Mehlmilbe, welche ein üoheies Zeichen voa der 
Eradttigkoit und Verdorbeiüidt de« Ifehlea abgibt usw.; feiner der Korawnrm md der 
Kornkäfer (Calandra granaria). Außer dieaem Ungetiefer trifft man in Backslnben anoli 
aehr viele nndciio größt-n- Ticrf, Kcllerajistln und andf*«! A^htlu, Taui^'ndfußler usw. an. 

Zur Abstellung dieser und anderer t) beistände int die Einrichtung von Musterbäckfreim 
oder etädtischen Zentral bäckereien vor;g^schlagen. Bie KönigL preußischen Ministehen für 
Handel nnd Geirerbe sowie dea Innern haben einen Entwurf tu »wtohewriit.Kfllieii Beatim- 
mungon für Bäckereien und Bjooditoreien ausgearbeitet^ naob weldiem B. Emmerling 
unter anderen folgende fieatünmungcn aufführt: 

A Be.^ti m nm ngen, welche oofort für alle Bückproien gfiltig sind. 
i l. Die Backstuben und Backraumc niüsaen mit undurchlässigem Fußboden vensben 
wtttdbo, mlober die fnalite Reinigung leicht gestattet. Die WKnde und Daoken aidkn M voa 
Bissen und Fagen nnd loftdurohliaeig (porfis) sein; hinter den an der Wand atebenden Arbeits- 
tischen und Teigmnschincn soll ein mindestens 50 cm hoher, abwaschbarer Belag aus Mcttlacher, 
Solnhofer Platten, Emailtafeln oder dergleichen angebracht werden. Die j)orö«en Decken und 
Wände sind halbjährUch mit iruicLom Ätzkalk anzustreichen. Ein undurchlässiger abwa^schbarer 
Wandbelag darf nur bei auveidiender MwatHchur VeotilMtian a^geliraoht «etden. Die bekannten 
Schlupfwinkel dea UngeueCBn, wie HddBgentfttten und dati^dhen, eind Ton den Arbettaeftumen 
fernzuhalten. 

Die Arbeitsräunic dürfen nicht in unmittelbarer Verbindung mit den Bedürfniaaustalten stehen, 
f 2. Die ZabI der in jedem Arbettanume beaebiiligteD Ptnooen muB eo bemeasen sein» daS 
«uf jede wenigstens 16 cbm Luftraum entfallen. Bei Zufobr Ton 86 cbm frischer Luft pro Kopf 

und Stiinrlf. vi-rmittels Pulsion--v('iitnafion kann der Arhcitsr-inm .iiif 10 (.bni pro Kopf tteschränkt 
werdexi. Die Behörden sind berechtigt, eine dichtere Belegung der Arbeit^raumu zu gestatten» 
falle eine antapiadieode Mebnufuhr von Luft durch die VeatUatioiisaiikge möglich ist. a. K bei 
«inem Kubikranm von 5 cbat pro Kopf eine Zufobr von 70 obm Luft pro Kopf and Btnnda. 

53. In der Nähe der Arbeitaräume si-i ' : r ichende Waschcir rieht un;:t'n anzubringen; 
dieselben sind mit Seife auszustatten und ftir jctl< 11 Arbeiter find wöihontlic)! nündcstens zwei 
Handtücher zu hefern. Es muß ferner dafür gesorgt werden, daii bei der VVascheinrichtung stets 
reines Wasser in •oneiebender Menge Torhanden ist. und dafi das gebrandtte Wasser an Ort und 
Stelle ausgegossen werden kann. Die Arbeiter «ind gehalten, «i. 1» vor dem Zoriehte» und Xtig- 
machen Hände und Arme mit reinem Wasser gründUeh /u ri init.'i n. 

§ 4. Die Arbi'itsraume sind dauernd in reinlicbcni Zustande zu erhalten und täghch min. 
deetena einaoal «a lüften. Die 7uBb6den mäaaen t&gUoh, und amur feueht, dfe ArbeitariUma wSchant. 
lieb ^remigt werden. UngeiieiBr, Käfer, Batten, Mäaee uew. dScfen in den Arbettartamen niebt 
petlnldet werden. Die im Befriclx.' verwendeten rjoräte, Gefäße, Tücher u. dgl. dürfen nieht t\i 
anderen als zu Betriebszweckeu benutzt und niü.saeu iu reinlichem Zustande erhalten werden. 
Beek* und Stielcheimer sind vor jeder Verwendung mit frischem Wasser zu füllen. Andere zum 
BtreidMn verwendete Lflaungen mfiasen rein nnd in unaersetatem Znetande eein. 

§ 5. In den Arbeitsräumen mössen avBreidiende Sitagdegenheiten (Stöbla oder Binka) fnr 
die Arl>eiter vorh mden Siein. 

§ 6. in den Arbeitsräumen sind taglich zu reinigende Spucknapfe in au«reicliender Zaiil 
•tifauBtelleo. Das Ansspueben auf den Fußboden ist verboten. 

§ 7. Die ArlK-it^räume dürfen zu anderen, mit dem ordnungsmäßigen Betrieb nicht SU Ter« 
«einbareuden Zw. . k' ii. in In sr.ndi t« als Wasch-, Schlaf- oder Wolmriiiiiii- nicht lienutzt werden. 

§ 8. Die Arbeiter müssen während der Arbeit mindestens mit Beinkkid und Brusttuch be> 
(leidet eein. 
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5 9. Arlx-itf-r, w»^lchc mit ansteckenden oder ekelerragenden Krankheiten behaftet sind, 
müsaeu ärztUob untersucht wertieu. Der Anti eDtscbetdet, wie lan^ dieselben nicht beschäftigt 
mcdan dürfen. 

B. BMtimiDangeii über di« Eiorlehtiing Ton neu su eriiobteaden Btekereien und 
solchen neaen Konditoreiea« in welchen neben deu Konditor- AQeh B&okerwnren 

hergestellt werde a. 

§ 1. Der FuQl»)^lt n der jVrbutarftiuiia darf nicht tieler als etnen halben Meter unter dem ihn 
umgebenden Erdboden liegen. 

f 2. Die Arheitirilttme mümen mindcrtem 3 m hoch win, die IfenaterflidM iiir Beokalnbea 
mnB Im Itetora» mb d e rt caa Vt— der Bodenfläche betragen. Für den Baokofaniwun (Bad^p 

haus) sind prleichtcrtc Bestimmungen in bezug auf die Fenstt^rflächo zulässig. 

§ 3. In mit VVae8i>rrpn<orgung versehenen Städten ist für Waasenu- und -aUeitung in den 
Arbeitsräumen Sorge zu trti^vn. Die Abzugsrohre diM Kloietta ^kImi niiAi dozvh die Afbciti* 
tiiQme gefOhrt weiden» 

) 4. Wbt Bankhaas und Backstube müasen getrennte Räume vorhanden sein. In Jedem 
Arbcitaraam, mit Ausnahme der Mehlkammer, ist ein ThemmmctcT anzubringen. 

2» Verfitlschunf/etl den Jirotes, Ah Verfälschungen kommen für Brot, 
tri» ech<m geeagt, selbetveiständlioh alle die Stoffe und Behandlungen in Jjetracht, die auch 
bei Mehl, aus äsm das Boot bereitet ist, vorkommen. Hiemi kommen aber bei Brot noch 
eine Reihe ZmttaB, die beim filntMgen gemMdit werden und die olwe DeUnralioii eben* 
falls ah Verfälschung angesehen werden können, z. B. : 

a> GarHnghe fördernde ^Tittel. Als solche worden vorgesclilageu und verwendet: 
Maixmuiii (Kaim [Maizena, Maltiu u^w.] genannt) mit 14 — 16% löblichen Kohlenhydraten, 
Malsmehiextrftkte in flüsaiger und fester Form, Diftmftit genannt. — die iKMge Form 
ergab nach Fr. Stroh mer») und M. Mansfeld«) 18,50—32,84 %Waaaer, 3,18— 5,63 Pro- 
tein, 42,70—65,15«,', Maltose (+ Glykose), 0,56—0,90",', Milchsäure, 0,99—1,50% Asche, 
0,30 — 0,56% PhospborBäurc. Ein „Beform- Bäcker malz" bestand nach A. Beythien*) 
ans 56% IfieüohMi Stötten (Maltoee) neben nnverindertem GentenmehL Die unter den Be- - 
Zeichnungen Diutase, Manna und Paniferin im Handel vorkonimendcn sogenannten 
Mehl\T.'rI>e>spnincrsniiti< l sind diastatiseho Eraiipnisse von tihnlieher Wirkung wie Malzmehl; 
Vandevoldo und Masson^) geben an, daß sie allerdings die Wirkung der Hefe unteratützen 
und legelmäOiger gestalten, dks da« damit hergestellte Brot «uoh mehr EemditigfaBit be- 
halte und wenigpr zafloh auatroekne, daB aber mit den Znaitmo eooBtige Vortdle (etwaige 
bessere Verdaulichkeit) nicht \( t bunden seien. 

Kitie ähnliche aber nucli proÜere Wirkung sollen das Patentwulzmehl und Reis- 
baokmelil^) als Zuitatzmittel zu Roggen- und Weizeubackmehi hervorrufen. C. Griebel*) 
teilt hierüber mit daS daa Fiatei|)nrabmehl aus ungeaohftlten Kartoffeln mit KU» eines 
Dänpfvorganges hergestellt werde und dem Weizenmehl in einer Menge von 1 — 5%, dem 
Roggenmehl in einer solchen von 5- -5,7% znceset/.t werden solle. Hierchirch soll nicht nur 
die Baokfähigkeit wenig ergiebiger Mehle, sondern aucli die AualxiUte an ßackware — bei 
5% Zosats um 5 bis 15% — erhöht und auch das Springen des Brotes verbiiMlert werden. 

In Amerika (und auch einigen Ländern Europas) wird eine Hopfen- oder Stookhefe 
in der Weise beieitetk daß man 220 g Hopf«i mit etwa 27 1 Waaaor 6 Jdinuten lang kocht» 



Orterr.-Ungar. Zeitaol», f. Zodmrind. u. Landw. 1903. XC, 286. 
Zeitadir. i. Untenuebung d. ITahcangp* u. Oenu0mlttel 19M, T» 902. 

') Eb.>ndort 1906. 11, 36. 
*) EiKinhirt v.m, 18, im 

Zluatxinittel werdeu von den Tat<j(iiu werken in Berlin in den Handel gebracht. 
*) Zeitaehr. f. Untecanehung d. Nabrnogi* u. OenuBmittel 1900» IT. 6S7. 
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auf 80° abkühlt und mit 21/2 kfi Malz misohti hierauf Mcibt man ab, läßt auf 21° abkühlen 
und gibt Vi 1 alt« Stookhefe hinzu; naoh 84 Sttindeo ist die Hefe fertig. 

Li andefon GegendMn Temrondet num sproaBende Heie, indem Ftofibefe oder »neb 

Sauerteig in Malzwürze oder Bierwilnos verraohrt wird. 

b) EreatzmUtrl für TTefe, die JtarLpuIrer. Den (S. 640) ben-its- nnirpp;pJ>pnpn 
Backpulvern werden nütunltr nucli andere Stoffe zugesetzt, die dem Giebäek einen fremd- 
artifeo Oiaxakter erteilen können. Ein Baokpnlver (D. R. P. 142 603) besteht aus Matnuni' 
biearbonat Und einer Verbindung von Casein mit Monocalciunipho^phat. Ein Xutrina» 
Backpulver M-nr nach A. i^i vthion aus Maisstärke, Natriumbicarbonftt und Wrin- 
atein (mit 33% As<;be) zusammengeaetzt; Dr. Cratos Backpulver war ein Gemisch von 
NatriwaoarboQat und Weinstein mit 25% Maismehl bzw. -etSrlBe; Germania* Baok pul ver 
ein MkdMS aus 26% Katriumeurlmnnt^ 00% Wdnstein und 15% Maiast&rke. Das Ärtopan. 
eT7i noucs Hilff;niitt< I für die Bäckerei — 7ur angeblichen Untiprsfütrtinc für das Hefen- 
«acliBtum b«*teht naoh v, Czadek^) au» 80% Zucker, 3% ein- und 17% /wt il>asi8chcni 
Kalkphoephat; „Fruto" ist nach Wagner und i'rütz^) ein aua Maismehl, 10% Kochsalz 
und «twas Weinstein bestehendes sogenanntes MehlverbeeserungsmitteL 

Winton und Mitarbeiter erwähnen, daß der Verhnmrh an Backpulvern in .Anurika») 
aufk rorclcntlieh groß sei (IVj Pfd- für den Kopf der Bevölkerung und Jahr), daß diese aber 
häufig Htark mit Gipa und auch Alaun vernetzt schien. 

r> Skuai* firtmdtr Fette* Bei Baokwaren soll allgemein das etwa angewendete 
Fett der Kuhmilch bzw. dem Rahm oder der Butter entstammen, wo solche nach alt- 
hergolirnchtem Gcbrnuch vom PnWikum vnransirrw-tTit werden. Ganz zweifellos gilt dieses 
für Backwaren, welche die ausdrückliche Bezeichnimg „Battergebäck" tragen. Denn 
nson der BsHliMBnolits-Antsoneiunng vom 16k DttBsmbev 19M darf aueh Krebsbotter nur 
mit leinsr Natnrbntter und rndtiH mit lüsigaiins oder andeien Butterematzmittein hergestellt 
sein (vgl S. 114), Vielfach wird alnT auch Margarine verwendet, während sich Palmin und 
Cocoflnußfett schon diu^sh den Geschmack zu erlnnnen geben würden (vgL weiter unten 
unter Feinbackwaren). 

Um das Gebiok elidga Tsge frisoh sa eriialten, werden naeh D. R P. 132704 Zusäkaa 
wie Pflanzenöl und Alkohol, Glycerin zu dem mit Hefe zuberrit< t<n Teig vorgeschlagen. 

d) Tti'otöl. Zum Bfstr.'ielii n dw BuckMi'Phe oder der ihoXc an ihn Sc'itrn wird Fett, 
meistens Speck, ächmaiz oder Talg bzw. em sonstige« Speisefett verwendet, 5>tatt dessen wiixi, 
wie schon II. Bd., 8. 877 gesagt ist» viettudi Mineralöl (auch wohl Pkdmöl gsnanat) vonrandet 

A. Ij, Winten^) untemiohte swei soloher amorikaniBoliMi Ols für Bftoker mit folgendem 
Sigebnisse: 



Das Fett bestand Torwiegend aus Maisfil, BaumwoUsaatä und Stearin (?); es war in 

beiden Fällen mit Teerfarben ui fiirbt 

Für die Hrrstrllnnj? von Laugen- oder Bierbrezeln aiuli <inp Flüssigkeit, 
„8piraiin'* genannt, empfohlen, die nach J. M. Krasser^) ein spez. Gewicht von 1,3735 be- 
saß und in 100 com 45,068 g Natriumhydroxyd, 0,297 g C3ilania1xinm neben j^onn Natrium« 
earbonat und organischer Substanz enthielt; die Breaeln sollen vor dem Backen einige 
Minuten in die Flüssigkeit gelegt werden. 

') Zcitöclir. f. UiittTKiiKhnng d. Nahrun^B- u. Genußmittcl 1907, 14, 718. 
2) Ebendort 1909, 18. 684. >) £beudort 1906, II, 36. 



Komo-Kxtrauidrb 



KonioTeiKiiiürb 



^nobtigkeit 
Koohsalz . . 
Att . . . . 



7,23 "o 

4,36« 
88.41« 



6,32% 
1.64., 
9S;04,. 



«) Ebendort 1908, IS, 62a 



•} Bbendert 1011, 21, 440. 
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Ztiin Bestreichen der Brote ronvcnrlct man. um eine schön niissehende Rinde zu 
erhalten, entweder Wasser, Zucker- oder EiweiUlÖsungen, wogegen sich niciits erinnern 
VkBt, wenn eie an nah rein taiväL 

e) Weifimnchen hztv. Färben von Nährteiffetu h. Sibillei) untersuchte eine 
FlüssI^I^füt- dip zum VWißiniiofim von Nälirtriten dienen pollte; sie enthielt 0,51% freie 
schweflige Säure, 6,24% gpsuiute schweflige Säure, 4,24% gesamt« Schwefelsaure und 21,27% 
TrodcenrOokatBod; sie iror dnroh Überleiten von sofaweffigpr Säure in eine SodalÖKmg 
erkalten worden. Fr Orimaldi*) erwihat» dafl auoh im Handel ein Bleioben der Speieetoge 
durch ^ich>veflige Säure stattfinde. 

Eine Reibe Teic'frirlie f Jnune v^Ui) bestand naoh B. Fischer*) aua Stannihydroxyd 
mit einem gelben AmlinfHrb.st«»if. 

f) Verwendung ron Brot" unä Teiffreeten, Nicht eelten kount es vor, da0 
man die in den Backtrögen verbliebenen Teigreste und nicht verzehrte Brotreste aus FamiÜen 
tiiifl S}K is<'wirt«chaften wiedfr neuem Teig ontenniBcht. Daß diese Reste Schmutz aller Art, 
Sciümmelpilze, bedenkliche Bakterien enthalten können, liegt auf der Hand. Die abgekratzten 
Brotieete aua BaektriSgen kdnnen atieh leieht Hoksplittendien einaoUieSen^). 

ff) Verwendung fremdartiger Streumehle. Um das Anbacken der Mehle zu 
vermeiden, V^ctrcnt miin ti.u h altlici gebrachter Sitte dir- Brote mit kleiehaltigen gering- 
wertigen Mehlen derselben Getivideart. Hiergegen läBt sich schwerlich etwas erinnern, weil 
man diesen Zusatz dnrdiTreg mit freiem Auge erkennen kann. Wenn aber Streu« o^r StAnb* 
melde aua K)Iz, Speisen, Steinnufl^ Sdiilf, Kieeelgur usw. (vgL & 4B7) fOr diesen Zweck 
verwendet werden, so muß das als Verfälschung angesehen werden, weil sie fremdartig sind 
und den Nährwert des Bmtes h»Ta>>wtzen, indem sie an sich für den Menschen unvordnulich 
smd und die Verdaulichkeit des Brotes durch ihren Reiz auf die Darm Wandungen, der eine 
aohneUeve Entlemmg des Dacminhaltes bewirkt, anoh noeh beeintrtohtigen. 

3. KrankheUen den Brot^fi uml Veränderungen desneiben 

beitn AufbcWGhVf'H» Da^ Bmt h\ beim Auflx wahren vr-rschiedenen Veränderungen, 
sei es durch Einwirkimg von Pilzen und Bakterien, sei es durch rein chemisch -physikalische 
Vorgänge au-sgesetzt; sie sind solioa in Bd. II 1904^ & SCSI nnd 8(15 u. f. angegeben, mögen 
hier abw unter BerficbBiohtigung der weiteren Unterrachimgan nodunab knn erwähnt werden. 

a) Vemchimmeln den Brote«. Das Bml i<t ein IK-Rrmdor« piter NälirlKidcn für 
.Schimmelpilze, wodurch es verschiedene Farben annehuien kuuu; .\lucor mucsedo bzw. Botrytis 
grisea erzeugen eine weißliche, Aspergillus glaucus bzw. Peuicillium glaucum eine bl&u- 
liohgrflne, Oldinm auranticum {bsw. das Thamnidium von Huoor nmoedo) tine gelb- 
rötliohe Färbung und Rhizopus nigricans si Iiwarze Flecken. Die Schimmelpilze WT» 
setzen (veratmen) in cmU r I.inii dir Koli Ir uli \ (irate unter Bildnnc %'on Kohlensäure; die 
Bildung von Alkohol konnte nur bei Aspergillius nidulans nachgewiesen werden. Die Pro- 
teine werden nur m in Wasser losliohen Verbindungen umgewandelt; Peptoiw, Ammoniak 
und salpetrige Säure werden tucht gebildet; AspeigiUus nidulutis macht auch hier wieder 
eine Ausnalime, insofern er etwas Sn!]>ptprsäure erzeugt. Ol) eine Siinnziiiiiiliine oder -ab- 
nabme stattfindet, ist bis jetzt nicht erwiesen. Dadurch, daß die Kohlenhydrate stark ver> 
atmet» aber die ftotelne nieht «eraettt werden, nehmen letEtev» «elMiT m, ao dftB ein stark 
veiaohimnisltes Ocamineenbrot einen prosentualen Gehalt an Ptotein annehmen kann, ab 
wenn es aus Legumino.sen hergestellt ist. 

Die gewöhnlich auftretenden Schimmelpilze (Pen. plauciim, Asp. niger und Miic. 
Btolonifer) erzeugen keine giftigen Stoffwechselstoffe und küiinen durch ihre Spuren vom 

1) Zeitschr. f. Untersuchung d. Xaiirungs- ii. L.inuÜmittel 1S>04, 8, 612. 
*) Ebendcni 1906, f. 029. 

3) EUndort 1Ü03, 6, 6(i:>. 

*) Vgl. Kapeller und Tbeopold, Zettocbr. f. Untersuchung d. Nahmngs<- u. GeDofimittel 



1909, n, 686. 
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Dann am ksarn giftige Wiricungeii hervoitufen. Audi kabeii Zippel loirie Welt«>) duToh 

Verfüttern von durch Pe n. glaucum stark verüchimmeltcm Brot an Hunde, Kataen, Kanin* 
chtn, Ziepen, Pferxlc un<l K:itz/on kciuerlci nt ^undlM'it -tfirunfren wahrnehmen können. Indes 
ist veisohimmeltes Brot scbun wegen der widerlichen Geniche- und GefiGhxnacksTeranderungen 
für dm UenadieiL nicht geniefibar. 

b) Mo^letMo' Am0. Blutigwerden «Im Arote». Im Sommer hi» Bettet tvetea 
auf dem Brot mitunkr ri3t<:" Flrtkon („Mutendes Brot" oder „bhitonde Hostie") auf, 
verursacht duroli den MicniLoceus prodiposus Cohn, frenannt Bncterium prodigioHum, der 
einen roten Farbätoü ausscheidet und auch auf gekochtem Hühnereiweiß, gekochten Mohr> 
rfiben, auf Heiedi, IGlob mid taaäam Speiaen vorkonunt. IXe nmden faw ovalen Zellein 
dea Mmieoooccqs, von 0,5 — 1,0 /a Länge, selbst sind häufig ganz farblos. Der Farbstoff ist in 
WaB<?er unlöslich, atxT leicht irwlich in Alkohol, Xylol und in Fetten. Neben Farbstoff scheidet 
er ein peptonisierendes Enzym aus, das die üelatine verflüssigt; auf einigen stickstoffreichoa 
Btoflan bildet er IMmethjdamin. Daa davon bslalbne Brat aeigt iofieiiidi gar keine Ver- 
ändenmgeil, sondern man bemerkt erst beim Au&ohneiden rote StveiUen in der Krume, die 
den Ris^ien und Spalten folgen. durcli Mirr. prodipiosus rot gefärbte Brot gilt ebenso 
wie das verschimmelte nicht als gesundlieitäschadlich, erscheint aber schon wegen seines 
abnonnen Aussehens als nicht geniefibar und vcrkäufUch. Der Microooccus pflaost aioh in den 
Bftokeroien, in denen er aioh einmal eingemietet bat, fort und kann nur durah die peinlichste 
Reinigung aller OefäOe, der Gerätschaften, des Fußbodens wie der Wände beseitigt werden. 

c) Fadenziehendirerden den Ttroteg. Das Fadenziehendwerden des Brotes äußert 
sich darin, daß seine Krume klebrig sowie meistens etwas verfärbt ist und sich xu langen 
Fäden ausziehen l&ßt, wenn man einen Finger in das Brot drückt und dann wieder heraoa- 
zieiu. Dalx'i nimmt da.s fadenziehende Brot einen äußerst unangenehmen, ttilffig-sänerlioheik 
(icrucii sowie widerlichen (iesehnmek an; der Geruch haftet oft •wociifulnng sogar den Räumen 
an, wohn solches Brot aufbewahrt wuide, xmd Bäckereien besonders von Weizenbrot» das am 
empfindliobsten IBr die EnmUMiteeneger iat^ mömen, wenn aidi die bankheit einmal ein- 
geatellt hat und wenn mit Sanertelg gearbeitet wird, nioht edten für lange Zeit dein Betrieb 
einstellen. Auch diese Krankheit tritt vorwiegend im Sommer auf und kann, wie schon 
II. Bd. 1904, 8. 869 ausgeführt ist, dureJi verschiedene Bakterien erzeugt werden, die aber 
das eine gemeinsam haben, daß »le hitzebeständige Hporen erzeugen. Sie leiten sich all- 
gemein von dem Kartoflelbaoaiue (Bao. meeentericn» Tuis^tos Üflgge) »h» hingen infladioh 
dem Korne an und gelangen vorwiegend durch die ftofieiu Sdiale (Kleie} ins Mehl. 

Der Bacillus bildet schlanke Stäbchen von 1,6 — ■'5,0 und 0,5 n lÄnpe, die oft zu Fäden 
veroinigt sind. Er ^deiht am besten bei 20 — ^28°, jedoch hört sein Wachstum bei 6 — 8° noch 
nicht auf. JKe Baoktemperator reicht meietens nidit aas, die Sporen su tSten; erat dundi ein 
fiatnndigea E^bitacn im strömenden Wasserdampf von 100° oder eine ViStündige Einwirkung 
von gespanntem \\'a,'»3erdampf im Bampftopf Ini IIH IIS"^ werden sie getötet. Gegen 
ä Auren ist der Bacillus ziemlich empfindhch. Die Bakterien bewirken nach hieeigen Ver- 
auehen eine namhalte Veränderung der Brotsubetana. Die Proteine weiden über AlbniBoaeB 
und Peptone xa Ammoniak abgebaut; die St&rke baw. anlSehohen Kohlenhydnkt« 
werden in Zuckerarten, Dextrine imd zum Teil auch in Säuren (Milchsäure) übergeführt, 
gleichzeitig: aber veratmet. Die Bildung des Schleimes beruht nuf einer Fchleimipen Ver- 
quellung der uußen-n Schichten der Membran der Bakterien, auf der Bildung schleimiger 
Zoogloeen, nicht auf der Zraeetanng der Proteine und KoUenh jdrate (eventuell unter BQduing 
von sogenanntem Dextran bzw. Galaktan). Zur Ausrottung dieser Krankheit aind dieedben 
Mittel wie vorstehend Ix'i b) zu ergreifen: uieh Anwendung von Milelisäure hrw. Katuer Ifilfih 
oder Essigsäure werden als Mittel zur \>rhinderung d&a Wachstums empfohlen. 

>) Welte, Biol. u. patboL Unteteuchuiigen fiber das Veceebinunehi dee Brotea. Inang.-BiBa. 
Müacben 189« u. Archiv f. Hygiene 1890. M, M. 
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ft) Die sogenannte Kreidekrn nkheit den lirote», bei der das Brot wrißo Flecken 
zeigt, wird nach P. Lindner*) durch einen Pilz hcrrorgenifen, der Hutsporen in Ascis er« 
saugt und morphologisch durch die BQdung von SohnaUea am Myoel gekennieiahnet ist; er 
vergärt vuacUedene Zik k( tarten und stoht den Gattungen Endomyoes und WelKa nahe. 
Lind ner nennt di u i'ilz Enduiiiyct s fibuliger n. fp. 

e) AUbackenwerden des Brotes» Unter Aitbaekonwerden des Brotes verstehen 
■wir die Bmdminnng^ dnfi die Binde de« Bfotee ihre Brüchiglmt einb&0t» sfther und etwa« 
naohgiebiger tricd, die Krame dagegen ihre Widentandsfih^hrit Terfiert^ ohne lich jedoeh 
zwischen dfii Fingern leicht zerbröckeln zu lassen. Diener Zustand tritt unter Temperatur- 
erniedrigung nuch bzw. innerhalb 24 Stunden nach dem Backen ein. Scheinbar wird das Brot 
hierbei trockener, in Wirldichkeit aber ist, viß schon II. Bd. i9l>4, 8. btü) gesagt ist, der 
Waeaerveiliirt nur ein gninger; audi kann man aHbaolmnes Bni, irenn dar Waeaergeholt 
durch längeres Aufbewahren nicht untrr 30% gesunken ist, durch Erwärmen auf 70 — 80* 
wi( der fri.'?chbacken machen, oV>sclion es liierlxi nooli wieder etwas Wasser verliert, v. Bibra 
nahm seinerzeit an, daß das Wasser mit der Stärke bzw. dem Kleber des Brotes beim Auf- 
bewahno eine ohnminwhift Verbindung eingehe, die durah das daiantfalgBad» B rwäimem wieder 
gelöst werde. In ihnlichem Sinne nehmen Bontronx und Lindet*) an, dafi wihiend des 
Backen» Wasser von der Rinde in die Krume wandere und dort eine üherpättifTte Losung 
von Amylodextrin bilde, beim £rkalten und Aufbowaliren si;iieide sich dasselbe wieder an.s, 
tun beim Naohbacken wieder in Lösung zu gehen. E. Roux*) führt den Vorgang darauf 
xorSok, daB AmjlooellnlMe dnroh hSbere Tbrnpecatar (bis 160*) in 16afiebe Stärke Übergehe, 
die bei niederen Temperaturen wieder in Amyloo©llnlo«e zui üc k\-erwandelt werde. Im Äugen- 
Wick ist nho die Ursaelie de.s Altbackrnwerdens des Urotes noch nicht aufgckJart; jedenfalls 
scheint es, als wenn in dem frischgeiutckenen Broie Lösungen von kolloidalen Stoffen vor- 
handen sind, die beim Erkalten und Auibewahien ans dem Sol- in den Gehnstand übOT> 
gehen und beim Erhitzen aus diesf*m wieder in jenen zviriii kvt rwandelt werden. Dement« 
spn'chend erklärt Lorenz*) in Überein.'-tirnnuJng mit J. R. Katz .sowie \'er.snliaf feit den 
Vorgang in der Weise, daß aua dem Kleber de» Giehles beim Backen ein Gerüst aus gehärteter 
Stthataiis enttMi^ in wekiwm die vwUabterta Starke «ingabettet Hege, ohne eme IXffe- 
«en^erang der Stolfe erkennen m lassen. Beim Aufbetrshren des Brotes geben die ver* 
klei^t^Tt^Mi Stärkrtrilc'heii da.s Was.«er an das Kleber-(Prritein-)Oenist ab und trete n unter 
Änderung der ütruktur als xilche deutlich hervor, durch Erwärmen auf 50 — 60" wird ohne 
Zusatz von Wasser der ursprüngUchc Zustand wiederhergestellt. Altbackenes Brot nimmt 
naefa K. B. Lehmann*) eine gerincpie Menge Wasser und wraiger sdmeU auf ab ürisoh- 
backencs. Durch warmes Waaser (40—^°) kann die Wasserau&ahmefähiglont des alt* 
haekenen Brotes wieder erhöht worden. Wr nn Brtjf längere Zeit an einem trockenen, luftigen 
Orte aufbewahrt wird, so geht der Waasergehalt auf 12 — 14% (den des Mehlcs) zurück und 
belialt diesen, wenn ee nidit kilnstlioh getrocknet wird, jahrelang bei. 

f) Säure- und Alkoholgehalt beim Aiifbt\^ alm n. Die Sfture des Brotes ist in 
erster Linie von der Art der Znben itnnu' .iMi.itivi'iT. it di m du- mit Sauerteig bereiteten Brote 
mehr Säure zu enthalten pücgcu, als die mit Hefe hergestelltcu Brote. Im allgemeinen pflegt 
der Säuregehalt beim Aufbewahren zuzunehmen, besonders bei eolohen Broten, die unter 
ZnsatB Ton kCloh hergestellt werden. 

Der Alkoholgehalt nimmt umgekehrt ab, indes sind die von Ballas (II. Bd. I9M, 
S. 865) mitgeteilten Zahlen anaoheinsnd zu hoch (vgl. weiter unten & 689). 



M SMtwshr. f. Spiritas^InduBtcie 1910, Sl, 1«9> 177 u. 189. 

•) Zeitschr. f. Unteräuchung d. Kalirungi* tL CjenaBmittel 1909. %, 173. 

3} Clicnh-Ztg. 1906. II, 401. 

«} Ebendort 1913, 39. 783. 

•) AzcbiT f. Hygiene im, «1. m 
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UnterMohang det Brstts. 

Für die Untenraohimg dee Brote« kommen physikalische und chemiaohe Ver> 

fahren in Betracht. 

I. Pli ysikalif>ch«» T'iii. ! suohungsverfahren. 

Als })h}'äikaUachc Untexsuohungüvcrfahren zur Beurteilung des Brotes werden folgende 

angewendet: 

und Menioanti verwenden gan/x« Brotlaibe, deiv/i absolutes Gewicht (— g) und Volumen 

sie diuiiirch ermitteln, daß sie das Brot tnit Btittf r U-stn iehen, unter VVnswr bringen und die 
Mt riu't flf»8 verdrängten Wnsm-rs in Grnnini «»d» i Kubikzentimeter ( — t') Ix ^-tiinmen. Dh.'^ njez. 

Ocuicht des Brotes int dann « = ^ . Sie fanden auf diet« Weke da«» spez. Ge\%icht vie folgt: 

0,300—0,345 0,367 —0,485 0,479—0,600 

K. B. Lehmann*) stanzt mittels t iner Mestsineröhr^ ans einer penan 5 ein hohen Brot- 
scheibe einen Zylinder von bekaiuitem inbnit aus und ermittelt sein absolutes Gewicht. Ein 
Zylinder Brot von 63,017 ccm Volumen wog im >Dttel von 3 Bestimmungen 24,08 g (einzeln 

24 08 

24,5, 23.45 und 24,3 g). also ^p(z. lä uicht = 0.370. 

ö) Ues paretifreieti fischen Itroteg» Xu eine uut Wamset genau kahbrierte Mesaing- 
doae wird so Tie! friaohe Biotkmme ^tt und fest hineingcdrüokt (geknetet), sb eben u6g< 
lieh ist und dann gewogen. K. B. Leh mann verwendete z. B. eine Mc^stngdose von 10,545 ocm 
Inhalt, die hinelngeknetete pocenfreie Semmelkrume wog 14,83 bzw. 15,03 g, hieraus also 

eigjlit sieh das apes. Qewiobt des parrafrcien Brotes im Mittel « = M16. 

e) JDier poret»firHe» Troekenmib§tan*. Ist a das Oewidit des poiealMen fiisohMi 

Brotvolums v und b das Gewicht der ^bockensubstanz, so i«t — m dasipes. 

Gewicht der porrnfreirii Trockcn'»ubstanz. 

BciHpiel: Die unter b) erwähnten 14,83 bzw. 15,03 g fhaoher Substanz lieferten 8,44 bzw. 
8,625 g Trockcusubstauz. 

Das Yohim dieser Trookensubstanz betrug 10.545 — (14,83—8,44) = 4;1M baw. 
10,B45-(l»»03-8.626) = 4.14. 

Daraus ergibt sich das spezifische Gewicht der Trockensubstanz » 2^03 bcw. 

8.625 • 
4,14 "'^ ■ 

K. B. Lehmann land aul diese Weise für 16 verschiedene Brotsortsn folgende spe- 
zifischen Gewichte: 

Porenhaltiirus Hrot rorenfreiet. friscfaes Brot Por«i£reie Truckei»abstRiu 

03t (Semmel) 1,0 (Pumperaiekel) 1,37—1,42«) ! 1.08—2,17 

Nur das frische, porenhaltige Brot zeigt neuucuj*werte buiciMcluede im »pcz. Gewicht; 
daa der wasserhaltigen (^—46% Wasser) porenfivien Broteubstaac betrigt dniehaohiutt- 
lieh 1,40, das der porenfteiso IVocke'nsnbstanz 2,05. 

M Zeil-rhr. f. Biologie 1894, »S, 328. 
1) Archiv f. Hygiene 1894, fl, Sl6w 

•) In verschiedenen Broten wurden auch Zahlen von l.'29 — 1,31 für das spez. Gewicht dee 
l>orfnfrfien BroteH c fmidcn; dm beniVii' d ,iin l i ■ if. <l;«ü das Brot iiidit mehr friseh war; denn 
altbackenes Brot, wenn es einzutrockneu beginnt, verliert »eine plastischen Eigenschaften eher als 
seinen Wssaergduilt. 
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9*J}USiP0T€'ilVOln}Hen* Dtxs Porenvoluiuea wurde zuerst von Jacoby^) in fol« 
gender Weisp b<>stiinmt: Man schnt-idet iu< der Brotkrume mittels eine? scharfen Messers und 
einer Schablone ein würfelförmigem Stück von einem bestimmten Kubikinhalt aua, knetet das 
Stfiok so lange zwiaohen den Fingern, bis man eine gjeichförmige poienloae Sbne eriiilt und 
bestinunt dann die teutoreti Tolumen unter Ol oder Wae^-r. Urepriin^chcs Volumen minna 
dem der porcriln« !! I?rotmn-'>" L';1>t da^s GfHamtvolumcn der Purni; es wird in Prozenten 
des 6chcint>aren (ursprüngiicisf-ni VolunicnM der Bmtniaitöe aungcdriickt. Uaaselbe Vcrfahrt^u 
wendeten Samgin und Blnuberg-) an; K. B. Lehmann dagegen berechnet das Puren- 
▼olamen wie fdgt: Beietebiiiet 8 daa spez. Gewicht des ptmuhaltigcn, 8g daa dea poienbeien 
Brotes, »o iat daa PoienTolunien, d. fa.dieineineni Volum Brot enthaltene Luftmenge 

tS — 8\ 100 

jn Phjwnten dos Brotvolumena - — ; oder wenn 8i ^ 1,31, 8^ 0,915 1 so ist 

P - 100 *t 
j^gl 7U,7 /o. 

Daa Porenvolnnien echwankfee nadi K B. Loh mann auf diese Weise in 15 BnHsorten 

von 28,5% I W(-tfrilis( Ii( r Ptimpemioltd) bis 82,8% (WiinstNVger Semmel). Die Schrot- und 
die Roggenbrot« haben durchweg ein geringen» Pbrenvolumen als die Mehl- und Weixen- 

brote; Bo ergaben 

BruUuirte PoruDvuluiueu i BrutMrt« Püreovolumon 

Bcggensohiotbrot 28,5—49.2% j Weizensohrotbrot ...... 64,3% 

Roggenmehlbrot 55,7— 70,7,, | Weixenmehlbcot 73—83% 

3, iHtS TroekenVOlMmen^ Hierunter venteht K B. Lehmann daa Vdumen 

der Trockensubstanz von 100 ccui fi isohem Brot und beeUuuntea dadurch, daß er vom Volumen 

von 100 ccm frischrm Brnf «Ih-^ Wilnint n der Poren und d^s vorhandenen VV'nsfM'rs abzieht. 
Wenn kerne VVa*M?rbei!timm\mg aiisgetuhrt ist, legt Lehmann einen tSehalt von 42% zu- 
grunde. 

Beiapicl: 100 ccm Würzburger Graubrot mit 41% Wasser in der Krume wogen 42 g 
und halttn 70,7% Poren volumen. In 100 ccm sind 100- 7'».7 11 X0,42 100^70,7—17.2 
» 12,1 ccm Trockensubstanz; dieselbe ergab sioh für Würzbiurger äemmel zu 7,1 ccm, für 
Westfalisclien Pumiicmickel zu 30,5 com; e« wird also die Mehlmssse dundi die Btatbeteitang 
bei den Semmeln auf das rund 14fachiP, beim Sehwarsbiot anf daa 3,3fiudie erhöht, 

4, 1^0VeU4ßl'Öß€» Man Hchneidct ftus dem Brot eine Scheibe heraus, drückt auf 
dernelben einen Kreit» von Iwstimmteiu Inhalt (z. B. von 21,206 qcm), zählt die Menge der 
vurhandeam Puren und uniit gegebenenfallä ihre Urttlic». Kleinporige Brote haben im aU- 
gemeinen auoh das Ueinste, die großpotigen Brote dns größte Rtrenvolumen. 

Die Port>ngr<>ße, da.s Porenvolumen wie das Cesuiutvolumen der Brote nimmt mit dsm 
Austrocknen dp?« Brntcs !>. im Aiif^x-wahren mehr oder weniger ab. 

W. Prausuitz^J bettet dae> Brut in KuUoidin ein, macht mittela de» Mikrotoms iSchuitte 
duroh das Brot und betrachtet sie bei SOfacher \'ergr<)ßcrung unter dem IMtkroskop. Indem 
er mit Hilfe des Zeiohenprismas eine Zeiehnung von dem mikroskopischen Bilde anfertigt, 
erhält er eine rorht gute Veransohaulichung ülx'r die Gröli- und Ati/ ihl der Pnn n. Man vMirde 
diese auch photograpliisch herutelleu köimeu; und wenn man bei gleicher Wrgröüerung der 
GeaamtbiJkler dann die mit der Scheie ausgeschnittenen I'onnfläohen wö)^, wurde sich sogar 
die Grolle der Porenilaohe gegenüber der Teigfliche genau berechnen lassen. 

ZuMammenhaiig lier Porett. Die Pon n eines Brotes, wenigstens die giöße- 
ren, hängen miterei na ndi r zu-ninnun und bilden keine voneinander unabhängige, abgeschlossene 
und von Teig umgebene tloiilräume. Da« ergibt sich schon dureii die sorgfältige Betrachtung 



1) Russische Zeitodlr. „Gesundheit" 1881, Nov. 

2) Vgl. Erismann, Zcit.schr. f. Biologie IttOl [N. F.J 34, 672. 
>J ArdiiT f. üygiene 181)3. 11, 626. 
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einee Stückefl Brot und kann man auch mit cioor Borst« sehr leicht derartigen Kaaäfea nach- 
gdien. Ei folgt dieM» »ber Miaih wm der DnroUaMigkiBit de« Brotes f3r Luft und Wwaer. 

a) Lu/tdurchläsgigkeiL Ans den einzelnen Broten werden mittels einer Röhre 
Zylinder von 3 cm Hülu' niifiL">«tHTiyf , fio daß in allfii Fllllon das gleiche Volumen in Ver- 
gleich gezogen i^ird. Der Brotzylinder vrird dann hn^um mit geschmolzenem Paraffin be- 
beetriohen und wieder jn dw Röbse mrGckgeBoihoben. Baxavl werden die Bänder nochmals 
mit Paraffin gedichtet^ so daß durohgepreßte Luft ihren Weg nur durch das Bnt tm**""*!! 
kann. Die so vorbereitete Röhre ■wird an ein Gatomot« r ange6ch]oB6.eri und, um den Druck 
der T.tift. fo^tzTioMIfn, in ähnlicher Weise wie muh ilcni v, Pettenkoforachen Verfahren 
zur Prüfung der Luitdurchlääsigkeit von Baumatermlit u vermittels einer T-Röhre zwischen 
beide ein Wassermanometer geschaltet. Von der freien Seite der Röhre ans führt ein Sehlanoh 
unter einen über Wasser umgestülpten MeßzyÜnder, welcher die durchgepreßte Luft auf- 
nimmt. Auf diese Wci.^f läßt sich leicht bestimmen, in wicher Zeit 1 1 Luft durch das Brot 
hindurcligehU Z. B. ging 1 i Luft durch: für Semmel bei einer Druokhöhe von 13 — 15 cm 
in !■/{— 3 Minuten, für WeiObcot bei einer DnicUiShe von 29— 33 cm in 8—10 Ifinntea, 
fSr Pumpernickel bei eiiier Druokhdhe van 37 cm in 4ii-^7 Minuten. Die Zahlen werden 
norh v< TgV ichbunr, wenn man berechnet, wicvirl Liter Luft Ixi einer ploichcn Druckhöhe 
von 10 om in eint r Stunde durcbgeheui es guigen hiernach im Mittel Liter Luft durch: 

Stimmel Weiflbrot Pumpeniickel 

frisch alt frisch alt frisch alt 

16.61 19,01 1,91 1,41 0.381 0,451 

Fri.»c)i(-s tind altes Brot ontenoiheiden eich daher nicht wesentiioh durch ihn Luitduroh» 

lässigkeit. 

b) IhmMäaat^keU fOr JPIfinl^'lpeilen. Die Brotzylinder von 8 «m Hfih» wocden 
in deraelben Weiae wie voibin in eine QlMnShre eingpdichtet, auf diese wizd 1 oom einer 

wÜHSt^rigrn Fnchsinlösiing gegossen und es wird die Zeit fpcffpstellt, inncrhall) wolcher die 

fTüspigkeit auf der unt<»ren Seite des Brotes orscheiut. Hier stellten sich große Unterschiede 

nicht nur iiwischeu den einzelnen Brotsorten, sundern uucb zwischen frischem und altem 

Brot heians. Die FIfinigheit int z. B. durdi: 

Sonun«! WelObmt Pninpemlckal 

Irisch alt frisch alt Irisch 

in 6 IGnuten 6 Stunden 1 Stunde 7 Stunden 24 Standen 

Der Weg der Ilfissigkeit v»lief auch nieht senkreoht^ eondem mehrfach getnlt in TeraoiuedeneB 
I^rbbshnen, meistens den giofien Poren fulgend. 

ß, AnfnahmetJermöyen für F/us»iffkeiten (Tmhii.ition). Diese Eigen- 
schaft kann in folgender Wei.se ermittelt werde ji: Man stanzt aus den Broten wie vorhin 
ZyUnder von 3 cm Höhe und 5 cm Durchmesser aus, bringt diese jedeemal für ^dhe Zsit 
in ein Bad von 10% Sehwefeh&ure, spfilt darauf obMfliiohlich Vr Uinat» mit Waaser ab^ 
zerreibt den Brotzylinder und titriert unter Anwendung von Phenolphthalein so lange mit 
N.-Lauge, bis die Masse rosa gefärbt, d, h. neutralisiert int. Ann der Anzahl der verbrauchten 
Kubikzentimeter N.-Lauge schließt man auf die Menge der aufgenommenen Schwefelsäure. 
Hier stellte sich die FlüBsigkeite* (Wasser-) Aufnahme fSr friselies tind altes Brot sehr ver- 
flohiedem heraus» indem s. B. die größte Wasseraoftiahnie (nach 72 Stunden) betrag: 

n raubtet WeiSbrot 
frisch alt friaeh alt 

210% 170% 280% 153% 

In den ersten Minuten ist die Wssaeraufaahme zwischen frischem und ahem Brot flut gidoh; 
nach Vi Stunde hat letzteres aber fast sein ^taximum erreicht, wiUuend bd frisofaem Brot 

die Zunahme forttl (i;i ti 

7» G<tJ<C iiti JJi'Ot. ini au.sget><ickerien Brot unmituü^^ir nach dem Verlassen des Ofens 
finden sich ak Gase nur Kohlensäure und Wa^erdampf (neben Sporen von etwa« Alkohol 
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und sonstigen flüchtig n Stoffen). Schon naob Stunde werden dietso, wie Balland nac}i- 
gewiesen hat, zum Ti il «lnn h Sauerstoff und Stickstoff d»T T.uft < Ts/»tzt und nach 1- 2 Sfniidf n 
fiadeu sich ali» Gase Sauerstoff uad ätickutoff im Brot in demselben Verbältok, wie sie in der 
Lufl enthalten aind. 

n. chemische Untersuchungsverffthreii. 
FQr die chemisehe UnteTsuobiuig handelt «s sich rainaehst daram, ob man daa ganze 
Brot oder die Rind *> (Kruate) und Kr« me getrennt für sie Ii unt< i^uchenwiU. Infetcteiem 

Falle kann ninn ztin.-K-lisf das pnnr.o Brnt wüpf^n, dann voü der solinialcn Seite auK fjiirT durch- 
schneiden und die Krume mittels der Fiugpr vollständig, aber so vorsichtig von der Kind« 
trennen, daß letztere mnibt veiletzt wird. Die Binde (Kxuate) wird niruokgewogen, w&h< 
rsnd aich die Menge der Krume, die durch Waa a er Verdunstung und VimpMngBn leidit Ver» 
hisU- erleidet, aua der Differenz des ganzen Brotes minus Rinde angmonunen wird; man kann 
aber die abgrtrrnntc Krume zur Kontmllr f Ix Tifall?; wägf^n. 

Dati Verhältnis von Rinde zu Kruuie iht je nucii der Gröüc und Form des Brotes 
aehr verschieden; die Rinde madit 22—45%, die Krume dementspfediend 78—55% des 
ganzen Brot4-H au.«. 

Auch der Waasergebalt ist nattugemäO recht verscliieden; er schwankt fär: 

(innres Brot Rinde Krume 

zwisehni ;Ju 45% 16 27% 37 Ö0% 

Im übrigen sind Rinde und Krume in der chemischen Zusammensetzung 
der ^j^oolnnanfastans nidit WMentKdi Tenbbieden; nur der Gebalt an Stiokstolf-Snbstanx 

und an Zucker bzw. Dextrin frfkgt infolge der stärkeren CaraiiKÜsi« ning in der Trocken- 
KTihstJin/ dt i Ritidf (»twns geringer zu sein als in dor df»r Kniine. lit i gleichem Gewicht erhält 
man diUier in einem rindenreiohen Brot etwas mehr Nähistoffo als in einem rindenarmen Brot. 

Die ebemüohiein Bestandteile des Brotes werden im aOgemeioeik mdi den fibfitdiein 
Veffahren Ixatimmt; im einzdiv n i-^t noch folgendes zu bemerken: 

1, Jirsthnmung deti Wassel*», Wenn in Rinde und Krume die Bestimmung 
des Wjiseor» geirt-nnt ausgefülirt werden soll, so sammelt man, wie vorstehend angegeben 
ist, Rinde und Krume für sich. Die Rinde läßt sich wohl stets durch Zerreiben in einer 
bedeckten Reibeohale oder dnxoh Mahkn eo weit und ^icbm&ffig «erUebiem. d&0 Qewiohts- 
mengen von 1 — ^2 g und mehr einen Dnrchsobnitt bildr-n und direkt zu den einzelnen Be> 
Htimmunf?(-n vorwptidot werden können; hiervon werden dann behufs WasserbeetinUDQng 
,^ -6 g direkt b;-i 100 —105° bis zur Uewioht«beständigkeit getrocknetw 

Auch die Krume von gut ausgebaobenem und nicht ganz fr i e d iem BN>t laOt sieh 
durchw«"g mit Hilfe einer Kartoffelreibe m writ z<-rkl'üncm, daß sie ebenso wie die Rinde 
direkt 7A\v l'x sttininuii[_' des Waasers und anderer Bentandt«^ ilr verwendet werden kann. Ist 
die Krume dagegen fri>>ch oder pappig, so muß eine größere Menge vorgetrocknet werden, 
wie ea für die Untenuebung des ganzen Brotea notwendig ist. 

Soll n&mlioh das ganse Brot untersucht werden, so weiden aus rnnden Braten eotg« 
fällig duich Radiakchiütt« keilförmige Stücke mit der zugehörigen Rinde hernns£:,^'«5chnitt<"n, 
Ifinirliche Brf>te dagegen werden durch Kreuz- und Querschnitte geviorteilt und diese Aus- 
t$ciuutte entweder ganz oder nach weitcix-r Teilung — etwa einige 100 bis lOOOg im ganzen — 
bei 50—60* so koge voq^trooknet, bis sie sieh pulvern (BerstoBen oder mahlen) lassen. Man 
erhält auf diese AVei-«- die sogenannte lufttrockene Substanz, die zu den weiteren Bi-.stim- 
mungen dient. Eine kl»"tmre Prolx derselben (5 — 6 g) wird b<-i 10*»- -105° bis zur Gewichts- 
beständigkeit weiter getrocknet und der ursprüngliche Wassergehalt berechnet wie es im 
I. Teil, S. 28 angegeben ist. 

A?. StivkStoff', Ji- nach dem Waase rstoffge halt werden 2 4 g nach Kjeldahl 
(I T< il, S. 2101 MiliT uint. Eine wxitere Zerh-gung der Stick.'-tdff-Vcrhindnnpr'n ii-t hf i Brot 
durchweg nicht notwendig und auch kaum möglich, weil sowohl das Albumin wie der Kleber 
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durch daa Baoken verändert bzw. zum Gerinnen gebracht werden. Wenn man nämlich aus 
Brotschnitten durch Malzauszug (Di&stase) alle Stärke herauslöst, was meistens nach 
etwa 6 Btonden gdiiigt» daimvf voniohtig und gut auBwSMht, to bkibt eiii Slselett snrfiok, 
welches vorwiegmd Mis Kleber bestellt bzw. ab Kleberskelett angesehea werden kann nnd 
flieh für Df'TnonstrRt.innHKwrckp in Carbolsäuregrlatine ruifbewahren läßt. 

3» Jfettt Wenn man Brot bzw. firutpulver direkt mit Äther auszielit, erhall man 
stets ra wenig PMt, weil es von Dextrin und verUeisterter Stirke «ingesohlossen ist^ Msa 
verfährt hierbei am zweckmäßii:>t< n nach G. Polenske*) in folgender Weise: 

In l iiu r 20f) ccra fassenden Flasche mit gut s< hlir fi ndem Glasstopfen werden 10 g 
Brotpulvcr mit i>0 ecm Wa&ser, welchem 1 ocm Saly^ätire vom spez. Gcmcht 1,124 zuge«ieU&t 
wordoi war, Übergössen, gemischt und duidi 1 Vt^tüiidigoä EinstsÜIen des nut dem Stopfen 
lose gesoUossenen OefiUSes in lebhaft koofaendes Wssser die Luvenion der St&rl» her bet- 
pefülirt. Hierbei ist es zweckmäßig, nach Verlauf von 1 Stunde durch leichtes Sclnvenken 
der Flasohr dpn>n Inhalt nochmals zu mti^chen. Die n«>c!i hcißf Flüssipktit wird zum Ab- 
stumpfen der bäure vorsichtig mit etwa 1 g pulverisiertem .Matmur verstet^t und nach dem 
Erhalten mit Hilfe von 10 oem Waedkwssser in einen Soheidetriehtn- von etwa 200 «om 
Rauminhalt übertragen. Darauf wird 10 Minuten lang mit 50 ccm Chloroform kräftig durch- 
pe^rhüttilt und das Schütteln narh Verlauf von Vj Stunde 5 Minuten hindurch wieder- 
holt. Am der schlauuoigMn FlÜ!«aigkeit .-nchcidet aich nach einigen Stunden die Menge 
des Ghlorofonns teilweise ab; durch sentrifugale ]>iehtingen des Seheidetiricbtets kann die 
Ueilge des Chloroforms auf ungefähr */< ^ Zusatzes vermehrt werden. Das anfangs 
trübe Chloroform klärt sich, so daß es nach ctw» t? Stund<'n durrh ein kleines Filter 
von 6 cm Durchmesser in ein Wügegläschen abgelassen «erden kann. Nachdem diese Aub- 
sohütteluugeu von nunmehr 1 Minute Zeitdauer noch 7 mal mit je 50 ecm Chloroform wieder« 
holt werden, wobei jedesmal ann&hemd die mgesetate Menge abgelsssen weiden ksjm, ist 
der wässerigen Fiiiasigkeit das Fett vollständig entzogen. Die Extraktruchstände der sp&teren 
Auaschüttelungen h< stehen nus einein kaum wä;;harpn weißen Belage. 

Es hat sich aber herausgestellt, doß praktisch alles Fett in den ersten Chioroi'orm- 
auflsng Übergeht. ISsn ttfit daher die erste, 16 Minnten anhaltende Gbloroformanssdifittelnng 
Ober Nacht stehen, hebt dann '25 ccm der klaren Ohloroformlösung ab, filtriert dietie durch 
ein kleines Filter, wäscht mit Chloroform nach, verdanstet letzteres, Wigt und bereohnet auf 
die im ganzen angewendete Chloroform menge. 

Man kann statt des Chloroforms aooh Äther aawenden; hiervon setst man m der in- 
vertierten Flusngkeit 80 g^ sohiittelt gut durch und läfit in gut versdiloeseneg Ibsdie bis 
zum anderen Morgen stehen, überzeugt sich durch Wägen des Gefäßes, daß kein Gewichts- 
verlust staltgefunden hat, hebt dann 40 g (bzw. 30 — 50 g) von der klaren Athcrlösung ab, 
gibt diese in ein Wagegläbchcn, verdunstet, wägt den Rückstand und berechnet den Fett* 
gchalt auf die angewendeten 80 g Äther um. Die Menge des abgeliobenen Äthers kann man 
am besten durcli Zurückwägen der M^ort geschlossenen Flasehe festatellen. 

Im ailge meinen Uefert der Ausaug mit Äther eine kleine Menge Fett (etwa 0^01%) mehr 
als der mit Chloroform. 

4» Nachweis von Mifeh- und "Bti^ierfett, Zum Nadiweise der Natur dsa 

etwa zugesetzten Fettes in Gebacken zieht man eine gToOere Menge derselben mit Petroliithier 
aus, filtriert die T.ö'^unfr, di> filli* rt di rs Ailier ab, prüft das Fett nach Baudouin und be- 
stimmt eventuell Refraktion, iieichert - MeiOlsche und Folenskoachc ZahL £. Uof» 
stftdter*} hat durch eigene Backvecsuohe naehgewiesen, daß för dcnNadiweis von Maigsxine 
einzig die Baudouinsohe Reaktion maßgebend ist; die Soltsiensahe Reaktion wird durdi 
anderweitige Zusitse, besonders von Eiern, zu sehr beoinfluBt. Der BacJcvorgsng an Mch, wo> 

t) Arbeitsa s. d. Kaiaerl. Ucsundhcitsumtc 1803, 8, GÖ8. 

>) Zeiteohr. f. Untexsntdiung d. Nshrangi. u. Oennfimittel 1800, lY, 436- 



Digrtized by Google 



GheiniMlM UnteraudiangmifahnfL 



689 



durch die Butter verändert wird, und besonders der Zusatz von Eiern erniedrigt die Reiohert> 
MeiBlaoh» SSriil und eibSbt die Polenakeaeihe ZaU. Aiuh die Refrektioo UM im Stidie. 

Für reines Weizenfett allein wird die Reichert - MeiOlacbe zu 1,8 im Mittel angegeben. 

Das Milehfett im Brot läßt sieh nach A. Lanii) und E. Bajpr*) anch durch das 
Refraktometer nachweisen, jedoch muU das ausgezogene Fett im Vakuum oder in indifferenten 
Oeaen getrooknet «erden (vgl atach nnter FeinlMMlnraceii). 

&• AlkOhOlff^hult des Broten, Der durch die Gärung entstehende Alkohol 
wird beim BArken toils verflüchtigt, teils bleibt er im Brot. Th. Balas^) Iwit srinnrzoit den 
Alkoholgehalt für 6 frische Brote 2U 0,2 — (^4% angegeben. 0. Pohl^) hat diese Angabe nach- 
geprüft, iadem er m» dem DeoM dnee gateobfiefienden Pftpineohea Topfes dm Dmii(iI> 
hahn hemunahin, diesen durah eine Kngdiölue eiwtete, die mit einem Liebigaehen Kühler 
verbunden iriirdp. Ans diesem .^piMirafe, dt r R 1 faßt^, ließen sich in einf r Ojx^mtinn be- 
quem 1 1/, kg Brot destillieren. Zu diei»em Zwecke wurden 2 I Wasser in den Topf gegeben 
und hierzu 990 g des zu untersuchenden Brotes, das vorher in kleine Würfel geschnitten 
war. Efai hetdicfatlieher Tbil dea Waaaen waide Toa dem Brote aufgaaaagt^ ea hUeb aber 
immer noch so viel übrig, am ein AnluinL'cn und Anbictinen des Brotes am Boden des Ge- 
fSBes zu vermeiden. Der Topf wurde alndaiui fest vorschraubt und erhitzt. Während der 
Destillation mußte die Flamme stets geregelt werden, weil sonst leicht ein Überschäumen 
in die Voriage eintrat. Es wurde etwa i/, 1 nherdeatilliert and das Seatilht in einer mit 
dem Kühler fest verbundenen Sangfln^ciie aufgefottgen. Das Destillat, welches einen inten- 
sivcn Geruch nach frischem Brote besaß und sauer reagierte, verbraurhtc zur NeutrnIj«iation 
1,15 com Normal kalilauge. In vorliegendem Versuohe waren zu 4419 g Brot 4 Destillationen 
notwndig. Dia ana den 4 DeaiiJlaüonen mninigten DeatiBatey etwa S 1, worden dann mit 
Kochaal« geaftttigt. Hiwraaf wofde ana einem mit Hempeleehem Aulsatae veraehenen 61aa> 
Itollx^n zunächst etwa 1 1 überdrstil!it rf . 

Dieses Destillat wurde dann wieder mit Kochsalz gesättigi und davon die Hälfte über- 
destilhcrt usw., bis schUeßUch etwa 120 ocm aufgefangen wuideii. Letztere 120 ccm wurden 
mit Chloraakinm geaftttigt mid deetUliert. "D» flbeigehenden ernten 00 oem wniden in einem 
Fyknometer aufgefangen und es wurde das spez. Gewicht bei 15° bestimmt. 

Für den Vfr<uch ergaben eich ?.. B. fojir' ride W<'rte: Gewicht des l*yknomet<rs 22,5928g. 
Pyknometer -f Wasser bei 15° 72,6333 g. rykijomt wr + Destillat bei 15^ 71,Ötk>Üg. 

^ 7J,_96{>0^22..1928 ^ 

72^5333 — 22,5928 *^ 

Dem apea. Gewicht 0,9BB6 entapraohen 6^06 g Alkohol in 100 oem dea DeatiUata. 

Aua 4419 g Brot waren also 3,33 g Alkohol gewonnen worden. 

Hieraus ben rhnen pich auf 100 g Brot 0,0753 v; Alkohol; in einer Kontrollbestimmung 
wurden 0,083 g Alkohol gefunden; das Weizenbrot war mit 8auerU;ig hergestellt. In einem 
mit FtoßhelB bereiteten Brot fand Fohl 0^060B-4)^0647 g Alkohol für 100 g Btot. 

Zum Nachweise des Alkohole fflhrtePohl daa Destillat mit fitwiaohüsaigem rotem Phos- 
phor und Jod in .Tf«l;ithyl Ober. 

SHureyeluiU des Jirotes* Die Säuren des Brotes bestehen nach K. B. Leh- 
mann*) einereeita aus freien organischen S&uren (vorwiegend EMigeSure und MOohs&oro, 
Steta neben einer geringen Menge einer höheren Fettsäure, zuweilen Spuren von Ameisen- 
säure und Aldehyd, dagegen keine Batteraitue), andererseits tm saurem Monokaliumphosphat 

1) z> its. hr f. T'ntei^uchung d. Nahionga« u. Genußmittel 1004, 9, 750. 

■■*) Ebemlort l»ll, 8, 613. 

3) Diugkra Polyt. Journal tOi, 399. 

*•) Zeitsohr. f. snaL Chemie 1900, lt. 668. 

•) ArduT f. Hygisoe 1899. If, 36fi. 

KOBig, Xiliniivimlttd. 4. Aul. 42 
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ay €t€mmtM9äM/r€, Die Bertimmung d«r GenmCtftoie Imm mui im ganam ser- 

quctflchtcD "Rrot vornfhrnpn. 3Tnn zfmiht oder zerpflückt 50 g rindenfreie Brotkrume, über- 
gießt in f iiit ni H< clu'r^'l!»He mit etwa löO — 2fM) rein sicdendPTi WaswTf. bedeckt mit einer 
Glasplatte, läi^t mehrere (bis 24) Stunden in der Külte (aui bebten in eineiu Eissclurank) stehen, 
dnnliTfihit oder wrqtaetaoht die ÜMse btitig und titriert in einer FunBeDMiMluÜB merat 
mit N. -Natronlauge unter Anwendung von Laokmnspapier bis zur blätdiahen Reaktitm 
beider Papiere; darauf sot/l man 2 — 3 ccm einer 2proz. Phenol jiIithalcTnlösung und weiter 
öu viel der V4 N.-Natronlauge zu, bis der Brotbcci eine Ho«afarbe angenummen hat. 

Oder man fibergtefit 100 g feinserpflüokte« riudenfniee Brot in einem kaliliiierten 
gMinmigen Becherglasc mit so viel heifiem Wassor, daB dae Volmnen 400 oem beträgt, rOhrt 
gut um und läßt einip" Stunden kühl »tehim; darauf entnimmt man von dem üb< rst<:hpnden 
Wasfter zwei I'Toben von je 100 ocm und titriert mit 'Z« N.-Lauge unter Anwendung von 
Phcnolphthelein ab Indioator. 

h) JVvie wrgaiU»^ Särnre», Han fibergiefil SO oder 100 g feinzetpiMolrtca Broi 
in einem Kolben mit 200 eem Äther, läßt einen Tag stehen, gießt den Äther in ein Vorrat«- 
gefäß ab, fetzt wirdcr 200 com Äther zu, durchschüttelt, sneßt nach eintäpiirt^m Ptehen ab 
und wiederholt dienes 14 Tage iang oder üo lange, bis alle organischen Säuren gelöst sind, 
durobaohflttdt die gam» geMmmette Athericaun^ stellt deren Volumen fest» entnimmt etwa 
V4 der Lösung, unterschichtet mit Waseer und titriert^ unter jedesmaligem Durchschütteln 
mit 1/4 N.-T^ui^'t" unter Anwendung von Phenotphthaleinlöüung alf Indicntor. Hierbei ist ea 
gleichgültig, ob man wäeeerige oder alkoholische 1/4 N.-Kalilaugc anwendet. 

Dagegen kommt man aehneUer oder wohl riditiger snm Ziel, wenn man ein Gemiaoh 
von liehen Volnmen Alliohol und Atlier aum AoBaiehen verwendet. 

r) Saitrr 1*hnifphate, Die Menge des sauenn, in Älhor bzw. Alkoliol-Atbcr un- 
löshchen Monokaliumphosphat« (KirgPÜ4) erhält man entweder aus der Wfferenz (Ge- 
samtääuren minus äthcr- bzw. alkoholäthcrlöshchcn Säuren) oder dadurch, daß man deu 
mit Atlier bisw. Alkoboi-Ather exaoböpften Rfiekatand mit heißem Waawr flbergieflt und 
wie unter a titriert. 

K. B. Lehmann fand nuf dirsi^ Weise, daß sich dir Säuren (bzw. die Acidität) in den 
Brotsorten zu fast gleichen Teilen auf ätlierlöshche iSäuren und sauere Phosphate verteilen, 
daB nur in aeltmen EMen die ficien Sftunn auf Vt d«r Geaamtmenge ainfcen oder auf */s 
selben steigen (vgl. unter Mehl, S. SIC u. 646). 

Über die Trennung der orpmiisclicn SSuren v^'I, 1. Teil. S. 450 n. f. 

Mit der Bestimmung der iSäuren muß gleichzeitig eine Bestimmung des Wassere 
verbunden wnden, um duioh Unueoimung des Oehaltea auf Trookenanbatans die Zahlen 
unter sieh und mit anderen Geblohen (s. B. Zwieback) besser vergleidibar zu maohen. 

M;in kann den Sfttiretrf'hiilt niirh in Crndrn ausdrücken und Tcrstfht 
unter Snuregraden die Anzahl der Kubikzentimeter ^'ormalnatronlauge, die 
zur Neutralisation von 100 g Brotkrume erforderlich sind. 

Man kann den Sanregrad auch ungefibr mit dem Oesehmaekssinn absohfttBNi und ist 
K. B. Lehmann iUea Ansieht» daB 
weaa 100 9 Brot- 

krame erforilem 1^ fl— 4 10 10— ]fi lS^e«n Vomslslkatt 

•in Brot lo \ nicht sehmch schwach krtftiir staii ssltr stark 
n«nn«nüt l sauer sftmrlieb saaer saow saner ssasr 

Die fiobrotbrote, Sehwara« und Graubrote erreiehen steta mehr oder wemger die höohaten 

Säuregrade; die Weißbrote und Senunel gphen selten über den Stuaegrad von 4 — 7 OCm 
Mormalalkali für " l'.mtkrinnc lünaiw. 

7» Zucker mnl Uexti'iu, 10 g zerriebenes oder zerpflücktes Brot werden in 
einem Vi 1-Kolben längere Zeit mit etwa 400 com Icaltem Waaser gesdifittdt, die Flüssigkeit 
wird dann auf 500 cc-m aufgefOlIt, durdlgemiseht und durch ein trockem-s Fih'C r filtriert. 
Von dem FUtrat werden 100 oem entnommen, zuerst bis iaat zum Sieden erhitzt und iails ein. 
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NiederBchlag von Albumin — vetui kaum der Fall sein dürfte — entfliehen sollte, nochmAb 
filtriert. Das Filtrat hiervon oder die klar gebliebene FIÜBsigkcit wird direkt auf dem Waäser- 
bade zum Sirup eingedawpft, mit 10 com Wasser au^nouuoeu und mit 100 ocm 95 voh-pros. 
Alkohol behufs Absefaeidung der DextxiM vmetEti Zneker und D»ztim mtdeu ^on bmIi 
I. Teil, S. 426 Q. f, fOr sioh getrauit bMtimmt 

8m PeHtf>!^f' i^f je nach dem Waauergehalt in 3 — R g nach I. Teil, S. 447. 
Ifohfa^ser in 5—« g nach I. Teil. S. 453. vgl. auch unter StÄrkeinebl, S. 663. 

10, Mineralstoffe wie b<'i Mehl, S. 514. 

11. üachwei» van Kupfer-, ZinkmUfat, Alaun tand aotutigui temdaii 

mlnerallächeu Zusätzen wie bei Mehl, S. 51ö u. 517. 

J2. Narfi treis t*fm sehireff if/er Säure in Speiseteig, D« r Xurinv. ;« 
von schwefliger Saure kann wie bei Meisch (I. Teil, S. 599 u. f.) erfolgen. S. Grimaldi (b. (>äi) 
wetet 10 K des Träges in sinem EntnvieUungsgefilB mit 150— 200ooiu lOproz. Satassftiiie 
und 5 — 6 Stiick( licn Tv'mtnn granuliertem Zink und Ieil< t das entwickelte Gas 2 — 3 Stundsn 
in eine basische Bhiacrtatlösung. Ein gewöhnlicher T< i;i /.(igt dalx-i höchstens die Bildung 
eines schwärzUcben Ringes an der Austrittsatelle des Gases; bei einem mit schwcfhger Säuro 
gebleichten Teig entsteht dagegen eine deutliche fihdkvimuig der Bleflösuogen und nach 
earngsm Stdisn ein sefamoBsr Niedendilac^ Bs «mpifiehlt lidi ein fßtafAatttÜfga Vemioh 
mit reinem Teig. 

13, Nachweis ran Vnkraatsameni wie bei Mehl, S. 518. 

J4» Für den Nachweis fremder JHeMe gibt es chemische Untersuchung»- 
verfahien nicht; in^rieweit die fär den Naohtrals von Kartoffelmehl gemaohten VcmddigB 
swreillflfllg sind, ist schon miler llehl, S. 515, auseinandergceetot worden. 

Diese Art Zusätze können nur mikrofskripiseh nachgewiesen werden (vgl. S. 600). 

Ak Erkennungszeichen für die Mitverwendung von Kartoffelmehl wird auch an- 
gesehen, daß des Brot stark fenobt erseheint ttnd nicht so schnell altbacken wird ab 
feines Kombrot. 

/.T. J'ntersuehuuff (fer lirot-Lockernngsttiittel. Als soif Ik kommen 

Hefe, (lemische von Carbonaten und äauren bzw. sauere Salze sowie auch freie Kohlensäure 
in Betracht. 



Ab Backhefe wird aussohfiefilich Oberhefe oder sogen. Fteßhsle verwendet, die man 

beim Vergären einer Maische aus Roggen, Mais (mitunter auch aus Kartoffehi und Melasse) 
und Malz (Grnnmalz) jetzt in besonfloren Fabriken pewinnt. Wenn nur die i\\h Schaum sich 
oben abscheidende Uefe abgeschöpft, durch Absieben und Waschen mit Wasser gereinigte 
Hefe verwendet wird» so spricht man von „Wiener Hefe** oder „Kornsprithefe"; wird 
auch die in der Ibüache vorhandene mitgewonnen, indcmi man sie durch Einbliusen künstlich 
zu verraehrf-n sucht, heißt sie auch ,.1^ ii f ( hcf e" oder „Wüizclicfc" ; wird fast ausschließlich 
Mais oder Melasse zu ihrer Gewinnung verwendet, NO pflegt man sie auch mit „Maishcfc"* 
h-eii. „Melasse nhefe" zu bezeichnen. 

Naoh den Eriftuterungen su { 16a des Ckwetaes betießend Beseitigung des Branntwein- 
kontingente vrmi 14. Juni 1012') für das Deutsche Reich werden vorstehende Hefen unter der 
allgemeinen lic/cn ImiiTiir ..Hra n nf wci nhefen" 7.usammcn?<^ffißf . währciul die in Her Bier- 
brauerei gcwomienen Hefen als „ Hierhof eu" von diesen zu unterscheiden sind. Werden 
letutere auch im gepreßten Zustande in den Handel gebracht, so mOrnen sie audrftcldioh ab 
^Preßhefe aus Bierhefe'" wler als „Bierpreßhefe" bezeichnet werden, 

Dil- jrufc Preßhefe hat eijicn rein säucrlif hcn Gcschninck und einen angenehmen, 
last wciaartigen Gtiiach. Beim Anrühren init Wasser .«^etzl sie »ich nur laugbatii ab 

*) Gesetse und Verordnungen in Zeitachr. f. Untersuchung d. Nahrongp- u. Genußmittel 
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und liefert einen Bodensata, dar sich Molii iriedtt ttnfrflhreik lifit, dar, vnb uMn zu Bagw, 

pflegt ,,Bt!iubig" ist. 

Die Bierhefe ilagegon liefert uach dem Aurührea und Aufschwemmen in Wasser 
rasoh einen am Flooken ztuammengefletzten, featec Bodensat«, der sieh nkht leiolit anfrOhren 
lilßt; sie ist, wie man sagt» pockig". 

Die Verunreinigungen der Back- oder Preßhefe bestehen vorM'iegend in der Bei- 
mengung von wilder oder Kahmbefc (Saccharomyces myooderma Hees), deren Wachatum 
dnieli d«0 LBftmigsTeiifelinn lehr begünstigt wird. Im Handel tind Branntveinbefea ndt 
Ina SU 66% Kahmhefe gefundan wurden; hieldimli wird der Wert der IVcBhefe sehr herab- 
gesetzt, we-shalh in den genannten Erläiitenmgen 7.u (!em Ent\mrf von Vorsi-hriften ül>er den 
Verkehr mit Branntwein- tmd Bierhefe ein Höchstgehalt der Branntwein befc an Kahmhefe 
auf 6 Tom Hundert festgeeetzt ist. Dabei daif eise kahmreiohere Bnumtwemhefe diuroh eine 
reine und gute nicht sorttokverbeneit mtden. 

Eine weitere Venmrrädgnng bilden mitanter Esaigsfture- und Ftulnisbakterien 
«owie Schimmelpilze. 

Einer besonderen Erwähnung bedarf die Beimengung von St&rkemehl, die früher 
noliwendjg war, um wegen des Iwhen WaaMagshaltes der Hefe die ^Itbarkeit cn eiltOlien. 
Nachdem jetzt geeignete Apparate ein genügand loliacfefl Abprefisen der Hefe gcetatten« itb 
ein solcher Zusatz von Stärkemehl nicht mehr notwendig; jedoch ist in den obigen Vorschriften 
für das Deutsche Beioh vorgesehen, daß bis aum 1. Oktober 1914 Stärkemehl bis zur Hiiofaat» 
menge too 20 QewiohtBtailen in 100 Gewiohteteilen dee fertigen KrzeugniiNa der Bnnntwein- 
oder Bierhefe «ogeeetct werden dail, wobei tu beediten ist, daß in natfitlioher FreObdi» «dbek 
bis 2% Stärke vorkommen können. 

Durch Verwendung von eisernen Gerätschaften kaau Hefe mitunter blau gefärbt 
werden. Ab Frischbaltungs mittel, besonders in der wärmeren Jahreszeit, können vor- 
kommen: B(»u&ure, Bensoeefinre, FlnOsinre, Formaldehyd u. a^ 

Die Probenahme anlangend, so sind für die Untersuchung im allgemeinen mindesten» 
200 250 g erforderlich. Ist die Hefe in F.inzeipnketen verpackt, so entnimmt man zweckmäßig 
ein Originalpaket von etwa diesem Gewicht oder Teilstücke derselben nelist der Umhüllung 
bis lu angegebenen Gewicht. Bei Verpackung in Kisten oder FEeaem kann man ^h aweek> 
mafiig eines l'rotic^tcchers (L Teil, S. 5) bedienen. Wesentlich ist dabei» daß die Kinzciprobeu 
in gtit H( lüießende Glaagefllße g( füllt, vor TemperfttureinflftHBwn geiofafitEt und tunlichst bald 
in Untersuchung genommen werden sollen. 

Die entnommenen Proben miuen für die Untersuchung sorgfältig cer> 
rieben und gemiaoht werden. 

Wasser. Man wagt erst etwa 10 g ausgeglühtes Bimssteinpulver mit einem kurzen 
Glasstab in einem li-ockengläschen ab, wägt dazu etwa 10 g Hefe, vermischt ttmhchst innig 
mit dem Bimssteinpulver, trocknet erst 2 Stunden bei 50— (iu und dann bei 105° weiter bi» 
zur Gewichtsbeetäiidigkeit 

ß) Stiokstofr. 2 -3 g Hefe oder mehr je naoh dem StiokstallgBfaalt weiden wie ttblich 
nach Kjeldahl verbrannt (vgl L Teil, S. 240), 

y) Fett. Falls eine FettbesUmmung erforderlich sein sollte, verfährt mau wie bei Käse 
8.313. 

d) Sttrke. Die Starke lifit sich nach unseren Erfahrungen am sichersten neoh dem 

Vei-fahren von J. Mayerhofer genau wie Ixi Wur>it bestimmen (vgl. S. 101), nnr ist es zweck- 
mäßig, die auletzt erhaltene Lösung der Stärke in Natronlauge erat mit dem vorgeschriebenen 
Volumen Alkohol und dann erst mit Eseigiifture zu versetzen. 

Anmerkoog. Neumann-Wendor^) hat für die Bestimmung der Stärke iu Uef« ein 
Amylometer angegeben, wabdiefl darin bsetebt, daB man lg Hefe in einem Fioberohr mit lOecm 

>} Osten-. Brenncteizt«;. 1903, 49. 
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Wasser und 1 < c m Jod (10 t» .Tod in W) ccm Alkohol von flf> Vol.-Prot) versetzt, den Inhalt mit 
5 com Wawier m ein kahbriertes Sedimentierglaa bringt und diese;; 3 Mintiten lang zontrifiigiert. 
Die sich unten abeetxeode blaue Schicht wird ala Stärke augeeebeu und dor^u Hübe an der Skala 
•bgdaten. Auf dieiM VetlihMn aai nur venHewn. 

c) H«fllHGMral. Ober dne etwa erfoiderlielM PrOfsi^ «nf Hefegumnti vgl S. 161. 

«) Mineralstoffe. Durch die übliche Veraschung, sclbHt unter vorheriger Ausziehung 
der verkohlten Masse mit Wasser (vgl unter Milch S. 21.'>) erhält man bei dem hohen Gehalt 
der Hefe an Schwefel- und Pho«phorverbindungon xu niedrige Werte. Man verfährt zur richtigen 
SeBÜnmnng der gesamteii Menge unorganieoher Bestandteile wü bei nenebdatienrarBn 
(a 88 bzw. I. Teil, S. 477). 

>/) Gärkraft. Eine besondere Bedeutung hat dk- Prüfung «1 :^ Ifrfc auf Gär- 
kraJt. Um in Gäningsgewerben, ina besondere auch in Bäckereiou einen Anhaitapunkt 
für den Gefaraiicbsirert einer Hefe so genwinen. bestinuvt .nun deren Gär- und Trieb« 
kraft. Ata etstwre bezdefanet mati die EvekeiaiMlteode Kraft inneibalb einea beetimmten 
Zeitrauinof, als letztere die Lebhaftigkeit de« Eintrittes der Gärung unmittelbar nach der 
Verteilung der Hefe in der Zuckerläeung, Beide werden durch die Menge der eutviokelteD 
Kohlensäure gcmessetu 

Ee sfaid UeifBr zwei Verfahren atugearbeitet: das eine ▼on Meifil, naeh wdohem die 
Kohlensäure gravinietrisch, das ander« von Haydiick und Kusscrow, nach welchem die 
Kohlenränn' vnlumrtrii^rli l)o8tinunt wird. Eiatere» Verfahren verdient nach den jetrt gemachten 
Erfahrungen den Vorzug. 

a) Verfahren von MelßL 400 g Rabenzookenaffinade, 25 g lauree phoephonauree 
.\mmoii (NH^HiFO«) und 25 g eauiea pboephoBHauraa Kslium (KH^FO«) werden fem senieben 
und innig gemengt. 

Von dienern nemrnfr»> pifit mnn 4.5 g in einen Erknmeyer-Kolben (T. Tril. 8-430)) van 200 
hie 300 ccm Inhalt, welcher in einem dop|)elt durchbohrten Knutachukpfropfen die dort angegebenen 
lUUiroheD trägt. Das im Kolben befindliche ZuckergcnuHcfa wird aodaoo mit 50 ccm eines eigens 
hergeetelten gipahaltigen Waeeere gelfiat. Leteten» etellt man her, indem man SO Teile einer ge. 
eittjgten Oipdfiming mit 70 Teilen deslillirrf« m, Iufts;««ättigtcm Wasaer verdünnt. Die Sättigung 
mit Luft geschieht zu dem Zweck, Fehlerquellen zu vi rmciden, ^vclclie dadurch entstehen konnten, 
daß das angewendet« destillierte Wasser bald mehr, bald weniger Luft enthält. Man führt nie aus, 
indem man das Wasser in halbvoDen Flasohen adiQttolt oder Luft dnrdileitet. In die ao htageateBte 
Lcwung bringt man genau 1 g Hefe und verteilt diesellie durch Scliwenkcn und Zerdrücken mittels 
eines <J!a«istabe? sn weit, daß keine KUiinjuhen mehr erkennbar siii<l. Hundem eiric ^Iriehmäßige 
Aufschlämmung hergestellt ist. Darauf wird der Kolben samt Inhalt gewogen, in Wasser oder 
einen T1iermost«ten ▼on tO* geelellt und 0 Stunden auf dieser Tampesmtur evfaaltan. Nach AMant 
dieeer Zait nimmt man den Kolben heraus» kOhlt ihn raadi ab^ saugt Luft durah, um die Kohlen* 
säure völlig auszutreiben, und w'i^t diu Kolben samt Zubehör abermals. Der Gewichtsverlust 
gibt die Menge Kohiensäuie an, welche durch Vergärung de« Zaokera eDtatanden ist und aus« 
getrieben wuide. 

Um die Oirkraft einer Hefe mit der etner aademi ▼esfleiohen an Idbnen, nimmt MeiBl eine 

Kormalhefe an, unter der er Hefe versteht, welche iin(<T dm L'lciohon Bedingungen wie oben 
1,75 e Knhlonsäuro entwickelt. Die Gärkraft dieser Hefe Khi u'i -^i tzt, findet man durrh die Pro- 
portion 1,75: n — - 100: i die Gärkraft der Uefe, welche ng Kohlensaure ontwiekeit, in Prozenten 
der Girkiaft einer Normalhefe. 

Gute FkeShefe gibt 7&-86% Qftrkraft. 

b) Verfahren von Haydwek und Kusserow. Zu diesem Verfahren verwendet man 

einen .Apparat (Fig. 200, S. 694), der d. rn Du masschen Apparat zur Stickstoffbefitimniung 
bzw. d*»m Scheiblerschcn KohlenÄHure-Bcstimmungsapparat ähnlich ist und im wtateat- 
lichen aus einem in Kubikzentimeter eingeteilten McOrohr von 500 ccm Inhalt besteht. 
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Vorerst werden 40 g Zucker in 400 ccm destilliertem Wasner gelöst, sodwnn 10 g der xu unt^r- 
•uchendeo Hefe abgewogen, in eine Schale gegeben und mitteb eines Pistills mit einer kleinen Menge 
der obigen ZndDtdfiming leirrieben, blt kein» Klfimpehen aulir wahnwliBitMr sind. BtoM Auf- 



gibt 



in eine 



Fig.20a 



1 1 Inhalt, spült die Schale noch ein jiaarmal nÜ dar 
ZiiokerlÖsung narh nnd ßteßt 7.iil<»trt die enn?*» 
Zuckerlöeung in die Flasche. Der Inhalt wird 
umgeedifittelt und die Flssebe offen in «in 
Wasserbad von 30° gestellt, in welchem sie 
I Sfiiudi" Litm stehen bleibt. Etui iiurli Vcrlattf 
dieacr Zeit verbindet man die Gärflasche mittels 
GonumieUrabbai mit dem iniwiedwn mit Wieocr 
bis Bum NaU^TBilstrieli geffillten MeBappwet. Zur 
Verhinderung der Absorption der Kohlensäure 
durch Wasser gibt man in den MeBschenkel des 
Apparates etwas Petruleuui, welches sodann bei 
der FäUimg mit Weaaer in niedriger Sdiidit auf 
diesem schwimmt. Genau nach einer halben 
Stniuie wird (1er Hahn der Meßröhre ge8chlos«!»on, 
das Wasser in der engen Röhre durch den Hahn e 
(Fig. 200) «0 'Weit abgelaeeea, dafi ee mit der Höhe 
des Wasiera bsw. der Pctroleumschicht in der 
weiten Höhre pleicli stoht, und nun dic> Anznh! 
Kubikxeutimenter, weiche die entwickelte Kob- 
lensftiire auafüllt, abgelesen. Eine stirkefreie 
j u n FreBheii» liefert naoh diesem Verfabren bei An* 

g ^ \ Alt^ Wendung von destilliertem Wasser 6--8 g, Ijei 

\\^* y/' jffi ^ Anwcndtinp: Ton Brnnneriw8.'«aer, das Carbonate 

enthält, 8- -12 g Kohlensäure. 

Bei dem Kusserowschen Apparat liest 
man die Menge des dureh die KoUenafttum tbt- 

drSngten, in einem geteilt<"n Meßzyliniler aufgefangi'nen Waasers jib. Diese Zahl kann dann 
entweder direkt Aiisdniek der (lärkraft der Hefe anj?epebcn werden, oder man hereehnet 
da« iiewiclit de» durch l*K>g Hefe zersetzten Zuckers, indem man dit- gefundeni* Zahl ecn» 
Koblensäure mit dem Faktor 0,003841 multipliziert. 

Stt g Robranober Ueften bei Tollstindiger Yeii^itung 176 g KoUeneiu«, and da 1 oem Koiden- 
aftnre 0^001 977 g wiegt, so ist das Oewidit des RohKncbers, «eldwe notig ist» um 1 ccm KobteoBiure 

«1 liefern: 3^-0.001 977 ^ Q,0(» Ml g. 

49) 6imlt. Sie Gtaeit der Hefe kann nach der Vereinbarung des Verbandes dentacher 
PreSbefefftbrtkanten^) wie folgt anaigefühzt werdra: 

Man lieschafft »ich geeignete, raobteeUge Bnckformen aus Blech, deren Kanten^nge sich 
nn (ier unteren Orundfläche auf 14 x0 cm. an den Seiten ntif S.lem nnd an der oberen Offnnnij 
nuJ 15 > 10 cm beläuft; als McßNtabchen hängt man emen Blechstreifen ein, dessen unterer Hand 
7 om weit -vom Boden des Ck>filQes abetebt. Als Venochsmehl dient eine bestimmte Ty^ vc« Weiien- 
nehl 3. Pic erforderliche Sn]7.KV».ui\g ist 5piroK. ttod wird durch Auf lösen von ohemisch reinem Chlor» 
natrium in «lestillier'i rn \V;is--< r hergestellt. TVr 7.\\ verwendende Zueker muß ungcblaute gemahlene 
Raffinade sein, die man vor jedem Versuch in der vorgeschriebenen Menge SaUlösun^ auflöst. Zum 
Kneten gebraucht man eine halbkugelige Kupfefsebale von 22 om Durdimeeser und 11,5 cm H6be, 

Die Beschieibung des Verfahrens kaim von der Firma W. J. Rohrbeoks Nachfolger 
in Berlin und Wien beugen werden. Vgl auch Codex alim. anetriaoas. Wien 1912, % 336. 




Apiiamt lor Knnitt< ]uii(r der Oirkraft : 

Hayduck. 
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als Keute eine 30 cm lange, hölzerne Walite von 4 cm DurchuMMer; aie wird au ihrem uutoren Ende 
bis auf 10 cm Höbe mit Kupier beschlagen. 

Zur Beatinunuiig d«r Gituit ninuDt maa 880g Mehl. Ifl0«om SalsHiimg mit 2g Ziioker 
(siehe oben) und lOg Hefe, bringt letztere in die Knetschale, fügt eine kleine Menge iSalzlösung hinzu 
und rührt mit «Icr K»'\iU' leicht um. hi« »ich Ah< Rcfo eleichmäßig verteilt hat. Nun gießt ni«n (l«'t\ Rost 
der Balzioflung über die Masse, mischt sie kräftig durch und beginnt sofort mit dem Mehlzusatz. 
I«l etwk «bi Drittel des MDhlee eingetragen, to riUirt man gut um und aetst dfea fort, bia der Beat 
des Mehle« verarbeitet tat. Vom Zusatz der Salzlösung bia mm Zusatz der gesamten Mehlmenge 
dürfen höch'^tpns 3 Minuten vorstreichen. Nun mischt man wicHfr finiifc M.ilc durcli, n-inii^t dio 
Keule «cbneU mit dem Homspat«!, eammelt etwa verspritzte Teilchen, verteilt hierauf den Teig 
durch geHfldea Dridhan möglichst hrait in dar Sdiale und Uappt ihn dann mit dar Keula wieder 
tuaammen. Dieeaa Verteilen und Znaawmenkhuniep hat abwxibaalnd naoh TewcMedenen Bichtungen 
zu geschehen und ist solange ohne Unterbrechung fortzusetzen, bis vom Beginn der Salzgabo gerechnet 
10 Minuten verstrichen sind. Onnn nimmt man ihn aus der St half, formt ihn mit der Hand länglich 
rund, wobei keine Luftblasen mit emge«chlossen werden dürfen, uuil läül ihn ohne Anwendung 
▼CO Druck in die Backfnrm foUan. 

Die zur Teigbereitung zu verwendende Salzlösung muß auf 30^ C vorgewärmt werden und 
das Mehl mindo.sfen.s l iiu- Stunde lang im Thermostaten Ihm ^'t'^ C gestanden haben. Mim bringt 
nun in die .\Utt« der Backform das MeOstäbcben und stellt dann die Form in einen auf 33— Sö"" C 
gehultcdMtt Thennoataten. Die Ansalü ICnnten« die vom Beginn dae Knetmna gendmet Ixs lU dem 
Aqgenblick varflieflt, in dem dar Teig dae UaBatftbohen hetrOhrt. «teilt die gBanehle „Ginait" dar. 

0 NMlllMlt VM FHMhlüHMlinittlAll* 1^ «ine Untennohnng d«r Hefe anf Fcjaoh« 
hnltnngnnittel eifordetlioh aein eoUte, kum sie wie bei Käse (S. 319 ta. i) g^iaolielMii. 

b) Backpulver. 

in der Kegel bestehen die Backpulver bzw. sollen bestehen nu« Mischungen von iNatrium* 
bikarbouut, Weinsäure oder Weiusteiu oder Zitronensäure iii äquivalenten Vcrbältuiaaen. 
Über aanelige Ifiachongen im Handel vgl & 880 und über ihre Unterauohung unter Back- 
mehlen S. 640t 

^ KoMmutäure, 

Auch mit KohlensSnre ffir eich allein itt unter Anwendung geeigneter Apparate nach dem 
Vonehlage von Douglieh die Lockewng dee Brote« verauoht worden. Anodieinend hat «ich 

das Verfuhren nicht eingeführt. Wo e» aber angewendet werden sollte, sind an die Kulilensiiure 
diesolU'n Bedingungen zu stellen wie an die zur Herstellung von künstlichen Mineralwässern 
oder moussiercndou Getränken verwendete Kohlensäure. Über die Untersuchung der 
flüaaigen Kohlenaäuie TgL im 3. Teile. 

('her da« gleichen Zwecken dienende HinehhomBalz (Ammoninmcarbonat) '^L unter 
Kond i t oroiwnren. 

/fi. Nachweis vun (ßüi'unybeioi'det'tiden MitU ln. l>a die gärungbe- 
förderaden Mittel in ZusKtzen von Habmehl oder in «onatigen mit Miftlt behandelten Mehlen 

Vtf*Kt«hen. so läßt na h der Zunatz durch die Bestimmung des Zucken (Maltoee)» dcflsen Qehait 
erhöht ist^ nachweisen. ( )di r inun rührt etwa 2 IMchl mit Ittf» rem Wif^rr ,in, erwärmt die 
Mischung etwa 2 Stunden im Wassvrbadc bei öO — 70" und bestimmt dann den direkt redu- 
zierenden Zudmr; reine Mehle liefern auf diese Webe bia 20^o Zucker; malamehlhaltige 
entapveehend mehr (ygL Sb 611 und unter Eindermehle 8. 649). 

Der Zusatz von (Jerstenmelü läßt sich unter Umständen mikroskopisch aus den mit 
tiineingeratencn Gewebeelementen (beeouders den Spelzenteilclien Ö. Q%9) nach weisen. 
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Mykologltche Untersuchung der Backwaren.*) 
1. Die Flora der Backwaren. 



Von der mannigfaltigen Flora der Mehle und den bei der Zubereitung der Backwaren, 
beeondeiB beim G&mngsproseB, in lie gelaufenden und rieh stark Tennehrenden Körnen Aber- 
leben den Backvorgang nur Sapropbyt«n mit hit/eV>ostiuKligen Sporen. I)a.s Tniu i c jumnal 
auflgebat kcnor Brote und Backwan ti ist daher, iiligt hclicn xon t-'un-r mvhr oder minder großen 
Zahl entwicklungsfähiger äporcn der sogen. Ueu- und Kartoffclbacillcn (vgl S. 261), keimfrei 2). 
IM» Zahl dieeer hängt, abgeeeheo TOD dem Zuftand and der Bebandlmig ^ 
in IiolMm Ibkfie aneh von der Feinbeik des Mehlee*)» lenier -von der Axt dar Bkotgimng ak 
In stark gceäuerffii Broten ist sie gorinpfr nh in Hefebroten; in klcirh.iltigrn Backwarrn ist 
sie größer als in Feinbroten. Wanacr und Uefe^) spielen hochsteua in AusnahnicfäJleu eiüe 
Rolle als iSporcuüberträgcr. 

AuBer dieeer innwen Fhm enthalten frieche Badnraxen noeh eine ünfierliclie Stanb- 
flora, \on der besonders die Sporen der gemeinen Schimmelpilze eine Rolle spielen. Sowohl 
durch diese PiJzc, wie durch manche Bakterieti kommt häufig: btim Aiifl cw;iliren des Brote«, 
besonders wenn es angeschnitten ist, eine sekundäre Infektion der Krume zustande. 



FOr diesen Zweck wird ana der lütte des nüt sierilirierten Hesaem erOfEneten Brotes 

etwa 1 g der Krume entnommen, in einem dnreh 2stündiges Kihitzeii auf 200" storilimerten 
Mörser mit soviel steriHiliertem Wa.sser verrieben, daß eine dünne Flti.sHigk(>it ent.-^teht. Diese 
wird in ^^ährngar, nötigenfalls auf melirere Röhrc^heu verteilt und iu der üblichen Weise 
(y|^ L Teil, 8. 026) su Platten Tenrbeitek Die entatehenden Bakterienkolopien -wwdan geaihlt. 



Ve TSC Ii i m m ein tritt, besonders bei \\a.ss<'m'iclien sauren Brotfii (Pumix-rnickel, Kommiß- 
brot, Grahambrot) entweder auf der Oberfläche oder auch im Innern de« Brotes ein. In letzterem 
MIb werden die Höblungen der Krume mit Pilzrasen oft ganz erfüllt. Je nach der Art dee 
Sohimmelpilzea sind die Ffeoken -weifi^ griln, gelb oder rot (& 681)*)i 

a) Weiße Flecken, die sogen. Kreidekrankheit, erzeugen Moniha variabilis Lindn. 
und ähnliche Arten (vgL I. Teil, 8. 707). Kndomyces fibul^ger Lindn.*)« letzterer ch^takterisieit 
durch die 4 hutartigen Sporen in den A»cis (Fig. 201). 

Graue and gelbe Basen erzeogen Fenidlüen und Aspe^güleen (vi^ 1. Teil, 
S. 698 u. f.). 

b) In roten Flecken sind noch nicht genauer beschriebene Pilre ans der Oruppe Oidiura 
(VgL I.Teil, S. 708) gefunden?). Die Untersuchung veracbimmelten Brotes beschränkt sich meist 
»nf die miknMko|isciie Feststellnng der Art des Pilzes, die, da FVnklaSkation irohl immer 
vorhanden ist» S^wm^oeiten nicht bereitet Sollen die Sobinundl in Reinkiiltitr gewonnen 



^) Bearbeitet von Prof. Dr. A. Spieckermnnn-Münster i. W. 

') Vgl lüorzu V. Feny vessj und Dienea, Zeitschr. f. Hygiene läll, C9, 223i Welte, Archiv 
f. Hygiene im, M, 84, «8^ 104. 

* *) Zahlenangaben bei Thomann,OBDtralbLf.Bakt. IL Abt., 1900,6,740; K5nig,8pieeker- 
maun und Tillrnntis, Zeit«chr. f. I'ntcrs. d. Nahrungsm. 1908, 1^ 787. 

>i Russell. Centralbl. f. Bakt. U.Abt., 234. 

<•) Vgl. auch Bd. U, S. »68. 

•) ZeitMhr. f. Spiritoiindtiatrie Sl, 108 und Buebwald, Der Malier 190B, Nr. 41. 
^) Betreff» der Literatur über dkse sehr mangelluft bekannten Fttw TgL Lafar, Handbueh 
d. tedm. Ifykobgie Bd. Ii. B. 530. 
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werden, so koniiuen die im 1. Teil, ä. 626 und 642 besobmbeoenZfiohtuugiiTeriaiirea insftureo 
Nährböden in Betracht. 




EndoiBjee« flbvHger Linilo. Couidien- uod Aieutbildims. Mach P. Lindner. 



C üntertuehiing dtircb Bakterien Yetftnderten Brotes. 

Au Veränderungen des Brot«.*« durch Bakterien kommen in Betracht daa »ogen. 
Sobleimig- oder F*densieliendwerdeii und die Bildung von Farbfleoken. 

a) Das Schleimigwerden wird durch zahlreiche Arten der Gruppe der Heu- und Kar- 
tnffelbiK'ilU'ii (S. G82) ery.eugt ' ), üIkt dtTcn y<'hr älinlifhc Eim'H.schaffrn man S. 262 verglciclic. 
JJer Nachweis der Bakterien gelingt sehr leicht auf mikroekopiiichcm Wege, wenn man eine 
kleine Probe der erweiohten oder eobleimigen Knune in eterilUiertem Waaser dnrob Sebfittehi 
anfaobwemmt. Sind Bakterien vorhanden, so iriid die IlQaaigkeit sofort milchig. In am 
besten mit McthylcnMaii gefärbten Derkglaspriiparaten sieht man zahlreiche große 8f.i]»ohi»n 
sowie meist eine große Zahl ovaler Bakteriensporen. Für die Reinzüchtung kommen neutrale 
bis schwach alkalische Agamähr böden (1. Teil, S. 643) und das Übliche Plattenkulturverfahren 
in Betraobt. SoIleD die Spoien der enidten Reinkaltoran auf EBtaebestäiidiglceit gsprOffc 
werden, »o verfährt man nach Teil 1, S. 073. 

Betreffs der Untersacbong von Mehlen auf Sporen oder Erreger des Sohleimigwerdena 
vgl S. 622. 

b) An krankbaften Farbenverindervngen des Brotes konunt besonders das sogen. 

Bluten des Brotes in Betracht, das durch Bacterium prodigiosuin erzeugt winl. 

Dt r liakd i i( llf Ursprung der roten Flcckrti läßt sicih durch niikroskopisehe, gi färhte 
AusHthchpraparate, die wie bei dem schleunigen Brot hergestellt werden, leicht nachweisen. 
Zur Siebentellnng der Artdiagnose ist Reinzüchtung mittels des FlattenkttltDrveiMiieiDS n^Hig. 
BetrefÜB der Eigenaobaften des Baoteriuni prodigioBnm vgl 8. 188. 

c) Auch bla uflec kigfs Brot soll durch Bakterientätigkeit entstehen kounin. Durrh 
mikroHkopisehe und biologincbe Untersuchung können solche Fälle von anderen Blaufärbungen, 
die durch Unkrautsamön entstehen, untentchieden werden. 

Ob auch der altbadmie Geaohmaok, dar an fnsch gebaolmieni Brot sutreilm beob> 
aobtet wird, durch Bakterien entsteht*), bedarf weiterer Untersuchung. 

') Vgl. hierzu die Angliben iti Bd. Ii, S. Hdl». fermr Watkins, Journ. Soi-. Chem. Ind. 1906, 
n, 350; Thomann, CentralbL f. B«kt. II. Abt.. IWJO, 6, 740; Fuhrmann, das. 1905, IS, 386. 
■) VgL Kübl, Fbaim. Ontralb. 1911, St, 639. 
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D. Untereuehiing anf Krankheitserreger. 

FQr den Menschen schädliche Spaltpilze können nur infolge sekundärer iiifektioa durch 
Brot ttbertxagDii werden. Von patbogenen Fadenpilzen können AqpetfUIni flaviu und A. 
fumigiattiB sioh beim Sehimmeln gelegentlich in Brot in groBen Mengen annedeh. 

E. Untereuchnng auf Mutterkorn. 

Hierüber vgL man die Angaben bei Meiii b. 618. 

Dil Malogtooh» AMiyw im PnOhcft. 

PreBhefe, die aus obergärigtr Hi fo bestehen soll, wird gelegentlich mit untergäriger Hefe 
▼eifälscht. Der Nachweis (iies<T orfolgt oiitwcfler auf physiolopitJcheni Wege nach dem Vor- 
schlage von Bau') oder auf inurphologischem nuch Liudiier. Ubei-garige Ucfen vergären, 
mit madgpa AusnahrnMi, Melibiose nidit, wftbrend untergärige mit wenigen Ausnahmen die6 



Fiff.aiA Fi;. 208. 




Keimungsbildor von Proßliofen in dw TrOpfcheukultur. 
Typen sperrisror SproOTerbiBde. 
1 und 2 gahOr«]! d«r Ruse ZU an, 3 einer Wiener 1, 2 und 3 sehflrw eb«ofalls Wiaoar 

PnOlM«» aa. PreSheOn aa. 



tun. Man versetzt duhor je lu ccm Iproz. KaffiiKjäeloäung in Reagensröhrchen mit je 0,4 g 
der SU prOfenden Hefe, TerwdilieOt mit Watte und bewahrt bei 30" auf. Nach 24, 48, 72 
Stunden wird ein Röhrchen filtriert und zu 3 ccm des Fütratai 1 oom Fehlingaohe LOsnng 

ge^fctzt. Bleibt die I/t>siing beim Koebon Vilun, so ist l'ntorhcfi- vorli.iiulrn. winl die T^Vfiuiit; 
erst nach 72 Stunden reduziert, so war nurübcrliefe vorhanden. Für quantitative Üestiiumuugvu 

») Woclienschr. f. Brauerei 1898, 15, 380; vgl. ferner iiliirr die ftanehbarkcit de» Verfahrens 
Im-I aller Ht'fo imd Luftliofe LanL'f. Bronnerei Ztu N'r. ö; Snnn- und Bode, Zoit.scl'r. f. 

SpiritiiMndui^the 1903. 2S, 1; Kuuseruw, Mitt. f. iirennerei u. Preßhefeufabnkatiun Nr. 7; Lindner, 
Zeitachr. f. Spiritusinduatrie 1900. IV, 713; Langfurth, Zeitschr. f. ölkntL Chem. 1901, 1, 198» 
281; Hersfeld, daaelbst 1901, V, 220; Kfithner und Ulrich, daselbat 1901, V, 186, 278; Kohn, 
Zeitaohr. f. Unters, d. Nahrnngsni. 1900, 8, 756. 
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eignet sich das Verfahren nkht. FeUsohlOMe kfloneiit bwond w bd alten Hefen, dwoli 

Bakterien verursacht werden. 

Das botaniscii-iuorphologiacbe Verfalireii vuu Lindner^) beruht darauf, daß die 
Zellen der Unterliefen dnroh eine schleimige Httlle saMunmenbaoken, wihrend die Obetbeien 
sich niangel« einer solchen in Flüssigkeiten leicht aufwirbohi lasst-n. Femer wachsen die 
gebräuohlioheten Bediner und Wiener PreOhefon in sparzigBiifeetea Verbänden mit monopodiakw 

Hg. SM. 




Kelm«nr>bil4«r Ton uuler^äri^eu Bierhef-.-n in dor TrSpfebeBkllltvr. 
Typen lockerer Sproftverbind«. 
Die eiinehMn GUeto aind nur noeh in lodceren Der Teitead M nditi Mboa eebr felodcert Die 

ZosaiuMidieag. Knltor meh M Stnaden. abtelidleMa ttttete kllDDea ipttir aber wieder 

mltefnuider ▼eiblol»«i (Fleelranbndttnf ). 



Verzweigung, während die Unterhofen lockere V erbände und eine sympodinic Ver/weipnng 
zeigen (Fig. 305). Lindner legt daher Tropfen- und Tröpfcheukulturen (L Teil, iS. böö) an, 
wobei auf Jeden Tropfen hOohetene eine Zelle kommen darf. Die TrSpfchenkultmtvn müsaen 
nach 24 Stunden nntenvobt wenlen. du später auch die Vorbände der Oberhefen zerfallen. 
Die Tropfcnkulturen werden, soltnld Hi f. fl. i ken entstanden Bind, vorsiehtip hin- und herge- 
wAittttelt. In den Tropfen mit Unterhefe bleibt die Hefe als schleimige Masse liegen, in denen 
mit Obairbeie wird diaae afeaubCBmiig aufgewirbelt und trabt die FUnigkeit. 

2. Die Flora der .Mehlspeisen. 

Die Flora der Mehlsjieisen ist außer \ nn der des !Mehles von der der anderen verwendeten 
Rohstoffe, sowie von der Hohe der bei liirer Herstellung angewendeten Temperatur abhängig. 
In HebbpeiMn finden ihrem hohen Waasergehalt entapreobend Bakterienkeime, beeondem 
bei etwa» warmer Aufbewalirung, sehr giuiHtige Vn'hältnisse für ihre Vermehrung. Auoh 
die (ix rtragung von Kranklieitskeimen, beflonders von Paratyphus B, ist bei Mehlspeisen 
wiederholt l>eobachtet worUeu*). 

Fttr die mykologiscbe Untersuchung gelten die allgemeinen Angabon Uber Anlage von ■ 
g^ärbten Präparaten und riattenkulturen (vgl. Melü und Brot). 

Über die Fauna der Backwaren und Mehlspeisen vgl unter ,»Mebie" 8. 623L 

AihiHtiNiiiktt fHr dl« BMirtolliig iM BralM. 

a) Nach der technischen und chemischen Untersuchung. 

1. Ein gut au.sgebackene8 Brot soU eine braune, glänzende, nicht verbrannte (nicht 
verkohlte) und nicht abepringende, knisterige, elastische Rinde besitaen, die allmählich in 
die Krume übergeht. Weder unter der Rinde noch in der Krume «ellist dürfen grofle Hohl- 
räume auftreten. Andererseits darf die Krume nicht pappig sein oder Wasseiatrdfien auf- 

1) ZeitHolir. f. Spiritusindustrie 1903, M, 2'29; 1004. IT. lf>fi. 2•2.^. 

^) Levjr und Furnet, Ceutralbl. f. Bakt. I. Abt., ürig. lUOti, 41, IUI; Vagedea, das. Ref., 
1907, 39, 376. 
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weisen. Letztere (und eine verkohlte Kinde) haben ihren Grund entweder in einem über» 
hitdMi Ofen oder in einem zn itarken WasBemiMitz zum Mriü oder in einer ÜBhleilinfleD 
Beedwffenhirat dee Mehles (von btreffiietom oder aufgewachsenem Getraide); andeierBeito 

können pappij^o R'f chaffpnhcit uncl Wusst i-f rcifi ii auch in zu geringer Backlt inivratnr 
ihren Grund iiaben; diinn aber ist auch die Rinde weich und nicht spröde. Die Krume 
muß gleichartig gelocht erscheinen und darf veder unverarbeitete Mehl klumpen, noch 
alte aulgeweiehte Bfotxeste anfweieen. Gcmoh «nd Oewfamaek eoUen an|;enehm brot- 
artig fein. 

2. Vielerorts bestehen polizeiliche Vorschriften für dm znlftf^sipen Wassergehalt 
des Brotes z. B. nach der alten Paiiser Vorschrift; „Die Krume (tiie inneren weichen Teile) 
Ton gut ansgelMckenem, ToUkommen erkaltetem weiBem Brot darf nicht über 46%, von 
sebwarsem Brot nicht üljer 48°,, Wnssci enthalten." Der Zweck dieser Bestimmung ist 
nffonli.'ir, zu vri liimi«! Ii, daß da? Bnt nltlit im unnusgebnekenen teigigen bzw. pappigen, d.h. 
einem Zustande, der leicht sohädUch sein kann, in den Verkehr gebracht wird. 0. Mezger ^) 
veiet aber durah umfangieidie Unteranehungen von Broten Stuttgarts nach, dafi diese 
Verordnung ihren Zweck nieht eneioht, da unter den Broten, die den hdehatra zuBnigen 
WaaMTgehalt nicht überschritten, vorwjhiwlene eine teigige, dagegen andere Brote mit höhen m 
als dem zxil'issipcn Wa*«f«rrgf halt eine tiicVit r*'igige Bt-schaffenheit l)PKnQen, O. Mcf.jrcr hält 
ts daher fiir «UHieichend, zu verlangen. daU das Brot ,4n gut ausgebackeuetu Zu- 
stande" Mlgehalten und verkauft ««rde» dagegen fflr zweokmiflig, von einer polizrifichen 
VorHcluifl für (li Ti zulässigen höchsten Wassergehalt abzusehen. 

3. r>>T Cehalt (Ip^ ßrot(>>' nn SHure soll iO^ d. b. 10 ccm Ncnmalalkaü für 100g 
Brotkrume nicht übertiteigen (vgL 690). 

4. Für alle Brotaorten, für -wdehe von jeher nach altem Brauch etn bestimmtes 
Hehl (also durchweg Weizen- und Roggenmehl) vorausgesetzt wird, oder welches mit einer 
atifdrfirklif'hen Br7richming (als Weizenbrot, Roggenbrnt) vorkauft wird. i?t der Z\iMa1z fn mdcr 
Mehle und Stoffe, sei es direkt oder indirekt in Form von Backmehkn, Backpulvern bzw. 
Baekhilfsmittcin (vgl. 8. 610 u. 680) als Verfälschung anzusehen. Selbst wenn diese Zusitza 
eine VerbeBserung des Mehles fOr Baekzweohe bewirken, dOrfen sie nur gegen Deklara- 
tion gestattet werden, weil der Käufer die bessere Keschaffenheit des Gebäckes dem ur- 
eprüngUchen Mehle zusohreibt; die Zusätze bedingen daher die Vortäuschung einer besseren 
Beschaffenheit. 

& Dsssdbe gilt ohne Deklaration von der Verwendung anderer ab der lliloli 
entstammenden Fette, wenn der Käufer zu der Annahme 1»'r< rliti^'t ist, dafi zur Her« 
SteOung des Gebäckes Milch oder Kalmi <>(lrr Butter verwendet ist (S. G88). 

6. Die Verwendung von verdurbcuen Mehlen, ebenso von Brotresten ist nach der 
RetohsgeriditsetttsdMidiing vom 10. Jmamx 1899, f«wie die von versohimineltem 
Brot nach der Reieh^geiiditsentsehieidung vom SO. Januar 1698 als VeifiUsöhung ansn* 
sehen (vgL weiter unten S. 70*). 

7. Dasselbe gilt von der Verwendung fremdartiger ätreumehle, z. B. von Uolz, 
Spelzen, Schilf, Steinnuß, Kieselgur (vgl. S. ÖSl}. 

5. Pappiges bzw. mit Wasserst reifen versehenes, fadenziebeades» ver" 
sohimmeltes oder rotgefleoktes Brot ist als ungenießbar bzw. als veidorfaegi aa* 
zusehen. 

9. Der Gehalt an Unkrautsunien, an Zink- oder Kupferbulfat, an Alaun oder an 
fremden mineralischen Sto^n ist wie bei Mehl zn beurteilen (v^ S. fl27)i. 

10. Der Zusatz von Kim h alz ist erlaubt, jedtK-h soll die Meng» f 6r Weiaenbvot I %, 

die für Roggenbrot 2% in <\' < 'I rockensuli-t iii/ iiii I Iii > > -ti Li n. 

11. Über die Zulösaigktiit vun gärung befördernden Mehlen (vgL Kr. 4 und S. 679). 

1) Zritsehr. f. üntetsudtwig d. Nahmngs* u. Genngsaittd lIKjß, Ig, 30& 
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12. Die zum. fiftoken verwendete Hefe darf weder Hauer noch faulig riechen und 
Boll nicht „warm" sein; sie muß frei von ischini rnol pilzen, Essigbakterien und 
wilden Hofen (Kahmhefo) sein. Von letzereu kunneu nach dem Entwurf von Vorschriften 
im dodtsohen Reidi Us o zugelMsen «erden (vgl S. 091). — Zusatz von Bierliefe xa 
PteB-(Back-)h^'fi' ist als Vcrfähchiini; .inzDSehen. 

Die Preßhefe darf nh n itdrliclu r — vom Malsehgut licrrührendi^r Bestandteil 
nur 2<'/o Stftrke enthalten, es sei denn« daß be«tondere Verordnungen (vgl S. 692) einen 
hiSiann Gehalt solaMen. 

13. Der an Stdle von Prefihefe verwendete Sauerteig dar! ebenfalls niebt fft«lig, 
dumpfig oder schimmelig riech<'a oth-r i^chmecken uiul nicht zn saver sein, weil die 
atedann vorwaltendfn Säure bakterien ein zu saueres Brot lif f«ni 

14. Backpulver müssen rein sein und dürfen keine gei^undhuitMschadlichcn Beütaud- 
teile enthalten, also z. B. nifiiit Bisulfat» Ghlorkalium, Kaltnmoarboinat, Sohw«nneta]le, und 
auch nicht Alaun. ('HiI<oii.ite und Säuren bew. saure Sake sollen in äquivalenten Ver> 
hültni<!sen vorliuiuic n }4<mii, d. h. soUen g/sude auareiclien, am die ganae vorhandene Menge 
Kohlensäure zu entbinden. 

b) Beurteilung des Brotes nach dem mykologischen Befunde. 

1. IHe Zahl der Pilx keime in Bnekwaren an sich ist belanglos, so lange dieselben im 
Bnhezustande verharren. 

2. Buckwnrrn, in rlrncn sich R.iktcri.n vrrmphrt und of f ensicl» ( lic In- Vrrä n de - 
rangen der normalen Beschaffenheit li< i \ oigerufen hüben, sind alii verdorben zu U'tnichlen. 
Wenn auch sohwere GosundheitSBchädigungoa durch solche Backwaren, insbesondere schlei- 
migSB und blutendes Brot, anscheinend sehr selten sind'), «o wirken doeh aokhe Nahrungsmittel 
xweifeUo«^ in hohem Maße ekelerregend. 

3. Verschi rn tm 1 1 ( s Brot if^t, -tufcni r s sirti nicht um ven-inzclf'», f>b«>rf!;i< hlirhi-, Ipicht 
ZU entfernende Kolonien handelt, als vordortxMi zu betrachten. Wenn auch in einwandfreien 
Vemnehen*) die Ungefilhriiohkeit von Brot, das durch FenicOlium glaucum, Aspergillus nida- 
lans, BhizopUS n^icans stark zersetzt war. sowie der Pi!/.ra-?<<n dieser Arten feetgostellt worden 
ist, so ist andererHfits doch auch bekannt, d.iß d in Mycel mid die RjK^rpn maiK hci TJussson von 
A«pei;gillu8 fumigatUB und l'enicillium glaucum m Italien mid zu manchen Jahreszeiten Ju'ampf- 
emgmäe Gifte enthalten*). Man kMin daher die Unschadliohkeit versohimmelten Brotee 
mcbt mehr als allgemeingültige Tatsache betrachten. Aufierdem komml ab adiidlich der 
ekelerregend« 0* nicli und Geschmack in Betracht. Auch ist zu bedenken, daß manche Schim- 
melaiien wie Aspergillus flavus und A. f umigatu« beim Menschen gefährlicbe Infektionen hervor- 
rufen können. 

4. Biwt, das mehr als vereinzelte Teile Mutterkorn enthält, ist als geeundheita- 

echädlich zu betrachten (vgL unter Mehl S. 028). 

5. Mehlspeisen, in denen infolge H«ktori<'nv<»rinehrung Säuerung, Geruchstoffe (be- 
sonders Fruchtester) oder Fäulnis emg^tiften -sind, sind als gesundheitsschädlich zu betrachten, 
da neben den mehr oder minder unangenehmen oder ekelerregenden Verindemngim. auch stets 
die Qelahr einw Intoxikation oder Infektion besteht. 



M Vgl .Tücke nach, Zeitsohr. f. Unters, d. Nahrungsm. 18M, % 786 über Sohldigungen 

durch scbleiniiges Brot. 

*) Vgl. Welte, Archiv f. Hygiene 1895, Z4, 8-t und ti, 104; Zippel, Zeitschr. L Veterinark. 
18M. 8, 87. 

*) Vgl. Otto, Zeitschr. f. kUu. Med. 1906. €9, X!2 fsroer rerschiedone itnUonische 
Autoren; zahüviche literatumaohweise darüber in Lafar, Handbuch d. teohn. Mykologie 
Bd. U, S. 381. 
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Brot. 



c) Beurteilung von Brot nach der Rechtslage^). 



Hefe ein Xali r u n nil 1 1 r-I. Die Strafkammer stützt dii- Froispiceliunp der Anpr- 
klagt«n von der Aris( tmldiguiig de» Vergehens gegen § 10* NM(i. auf die Erwägung, daß Hefe 
weder unter den Begriff de» Kahningsniittels, noch unter den des GeuuUinittelB in Sachen des 
genannten Geaetaes faUe; denn fOr sieh allein «ei Hefe ein zur EmShniQg des Mensehen an<- 
geeigneter Gegenstand, auch werde sie nieht als solche genossen, sondern dag durch sie zum 
Treiben pfhraohto Gebäck: in dip^eni seien aber, narlideni sie die von ihr v<*rlriiiirte Wirkung 
geleistet habe, nur mehr derartig geringfügige Bestandteile von ihr zurUciigcblieben, daß sie 
nur für die ehentimhe Wüneniohaft» lüekt aber ein praktisches Interesse darbfiten. 

Zutreffend wird dio«e Ausführung von der Eevisioii d- r Staatsanwaltschaft als rechts- 
irrtümlich angefochten. Die Ausführung verkennt di-n R'giiff (l< s Xalirunpsmiftrls ini Sinne 
des gedachten Gesetztes, indem sie diesen Begriff zu eng auffaUt. Wie in der Rechtsprechung 
arnnkatuit) Icommt es für den BegrilT de« Xafamngsmittds in Sueben des "SVtO, nieht duranf 
an, ob der betreffende Stoff für äeh allein zur Emähning des Menschen geeignet ist; es fallen 
virlmehr unter den Begriff auch alle fli»- Stoff«', welche er>t in Verbindung oder narb der Ver- 
arbeitung mit anderen Stoffen bestimmt suid, zur menschlichen Nahrung zu dienen. Nun stellt 
dos Urteil fest, daß Hefe bei der Brot- (Gebäck-) Bereitung in der Weise angewendet wird, 
daB sie dem Bkotteig im Verhältnis von 1 sn 100 — 200 Gewiehtateilen zugssetst mxd, sn dem 
Zwwsk» und mit der Wirkung, daß sie den Brotteig in seiner BeHehaffciibdt verändert, ihn 
„treibt", auflockert m\<\ dnrch diese seine Einwirkiutß dn« Brot (Gebäck) verdauUch macht. 
Die Hefe ist hiernach ein ingredion» der Brotber<Mtung, das dem Grundstoff des 
Brotes zugesetzt und mit ihm verarbeitet wird zur Herstellung des unmittelbar Eur Nahrung 
dienenden Produkte)^, des Brotes. Daraus ergibt sich die natürliche AuffassiUtg, daß die Hefe 
ein Bestandteil des mit ihr hergr-steliten Broti s odi r (.'cltäeks geworden ist, und es kann nicht 
darauf ankommen, ob und welche i'henmcheu Veränderungen ihre ursprünglichen Stoffteile 
in iMchaabHtigen Berinfluesung mit dm übrigen im Brotteige enthaltenen Stoffen erlitten 
haben, und ob und wieviel v<ai diesen ursprttnf^ehen Bestandteilen in dem ftodukte dnroh 
die chemische Wissenschaft noch nachweisbar ist. 

RG., 28. Mai 1900. 

(ZcitBchr. f. Untersuchung, Beilage 1913, 42S.) 

V«rtam6nigle Backwaren. Durch Mäuse kot verunreinigter Kuehenteig. Der 
Angeklagte hatte durch Mäusekot verunreinigten Kuchenteig, von dem er nach seiner An- 
gäbe den verunreinigten Teil wepceschiütten liattr , zum Backen verwendet und den Kuchen 
an die Gäste verkauft. Der Teig war aber nicht etwa eme feste Masse, sondern weich und 
in gewnsem Miafie durohttasig, so daß sieh der flüssige TWil der Mauseezkremente dem Tnge 
in w L'iterem Maße mitgeteilt hatte, als der Angeklagte dtuvh Wegschneiden beseitigen konnte. 
Zudi iu hatten die Mäuse sieh auf dem Teige aufgehalten wx., s., daß man oline weiteres 
annehmen muß, der ganze Teig sei für den, welcher einen aus dicbciu Teige gewonnenen Kuohen 
essen sollte, ekelerregend und verdorben. § lO^ NMG. 

LQ. Kempten, Januar I0I2. 

Mohnkuchen mit Mäusekot. E>er verwendete Mohn enthielt 3,7% Mäusekot, Das 
Gericht erachtet« den Mohn für verdorben und seine Uinzunahme zu hüchen Zutaten 
für eine Verfälschung nach §10^ NMG. 

AG. Dresden» 29. April I9<^ 

Brot mit tierischen Exkrementen. Beisciteschaff ung beschlagnahmter 
Jtrote. Von den wiren Mind( rs^i wiehtes beschlagnahmten Broten hatte der Angeklagte 
drei be-seitigt. Der amtlichen Weisung, an ihrer Stelle drei neue Brote herzusttdlen, kam 
er in der Art nach, daß er ekelerregende tieijsdie Exkremente in diesen Broten mit veihok; 
Eine Zeugin war auf den GenuB dieser Brote erkrankt. 

Bearbeitet von Itof. Dr. C. A. Neufeld in Wüntbutg. 
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Der Angeklagte erschien fincr Beiseiteechaffung beBchlagnahmter Gegen* 
st&nde und der vorfsätzlichen Hi isi»llung von Nahrungsmitteln, deren Gemiß die mensch- 
iiohe Gesundheit zu schädigen gecigoet war, überführt. Verurteilung aus § 12' NMG., 
{ 137 RStxGB. 

LG. Zweiliriiekeii, SD. April 1891. 

Brottei'? in einer besch no utzten Wanne. Der Angeklagte hatte zur Herstellung 
df'.s T^rnttfigs fortgesetzt zwei Wnnnen Vw'ntitzt, in denen ein SäiigKng and dfloaen Bchmutage 
Leibwäsche und Windeln gewosclien wurden. 

Nach dem Ontaohten des Xrctlioben SadkventSadi^ hatte die Verwendung dieaer 
Wannen zur Folge, dafi die Schuuitz- und Kotteile mit drm Brott' ige in Berülirung kamen 
nnd sich mit diesen vermengton. TV r Ccnuß des auf dii s«- Weise liertrestellteii ekeleni ^onden 
Brote« war nach der Überzeugung des Uerichtahofea objektiv geeignet, die menttchliche 
Oetundbeit dadurch m betohidigen, diaB die mÜTerbaekenMi EotCefle Magen- nnd 
DannentaEimdnngBn nnd die dnroh diew wuanbei« Bnotbereitung zur ISntwiaUaifg gelangenden 
Bakterien andere Kranklieiteu liervornifen konnten. Der Angeklagte Avar als Bäckermeister 
besonders veri>fii( litet, sich von der guten Beschaffenheit der von ihm hergestellten Waren 
zu überzeugen. § 14 ^t^iG. 

Stcafk. b. d. AO. Ibowtadaw» 28. Mies ISWw 

Heratelinng von Brot dnroh einen mit Ansaeblag Behafteten. Der Ange» 

klagte litt an einem nähenden Äu.«.<ichlage an Armen nnd Binden, trotzdem beteiligte er aioh 
am Mischen und Kneten des Mcbles und Teiges. 

Wenn der Angeklagte bei der Brot l>ereitung trotz »eine« Ausschlages niitiialf und selbst 
daa WasehmuBer, in dem er seine mit Auasdilag behafteten Arme reinigte, wiedm in den 
Teig schüttete, so ist das nach Au.ssage des Sachverständigen nidtt nur eine* „koloflaale 
8ehweinerf i", «ondern atich ein gesundheitsschädlielies Verfaluen. da in den Sekreten des 
Hautauüschlages Krunklteitsstoffe enthalten sind, die sicii dem Brote mitteilen und beim 
Käufer, der das Brot geniefit^ kranUiafte Veränderungen, besonders VerdauungsstSrongen, 
hervorrufen konnten. Vergeben gegen § 12^ NMG. 

LO. Mfimdien I, 13. Oktober 1905. 

Verwend u np von Milch, in der eine Ratte ertrunken war. Es ist ganz selbst • 
verständlich, daß ein Tier wie die Katte, welche mit Vorhebe in Kloaken und an anderen 
Orten lebt, wo Sdinmtc und Ilnhiis aufgestapelt sind, eine ganze Heng» Unrats an sidi 
heramträgt, und dafi daher, gana abgesehen vom der Uö^kiikBit, daB beim Ertrinken der 

Ratte auch noch Entleerung von Exkrementen stattfand, auf alle Fälle der Kr/r|>er des Tieres 
allerlei Unrat an die Milch abgegeben hat, wx'lcher sich nündestens zum Teil in dieser auflöste 
und durch das spätere Durchseihen unmöghch wieder entfernt ^i-erden konnte ... Es kann 
also nicht beaweifelt «erden, dafi die %Qloh durch Unrat munieinigt und dieser Unrat auoh 
dem aus ihr hergestellten Brote mitgeteilt war, daß mithin letzteres zur Zeit des Verkaufs 
an die Kund.-^chaft obj* ktiv erheblich zum schlechten ^ verändert, alt« normales Brot nicht 
mehr zu erachten und nach allgemeiner Meinung höchst ekelhaft, und als verdorben zum 
menschlichen Genuß Tölltg ungeeignet war. § 10* NMG. 
LG. Bambeig, lA. Pebraar '1901. 

liachvaren am verdorbnifii Stoffen. Verunreinigtes Wasser. Dw Angeklagte 

hatte Zinn lanteigen des Bmtes Brunnen%ra,sser verwendet, welches wegen seines rei- 
chen Gehaltes an Ammoniak und salpetriger Säure zum menschhohen Genuß nicht ge- 
eignet war. 

Der Angeklagte hat fidirläasig gehandelt, da er vom Besit^-er (lr> Brunnens h&tte er- 

fahn n können, dnß diot r das Wrisser wegen seine» verdacht iLin Avisr^eljons niclit verwendete. 
Bei pflichtgemäßer Sorgfalt hätte er aus dem Au.sschen des Wassers den Schluß ziehen können, 
daB dasselbe gesnndbeitsschädliche Teile enthalte nnd hätte sich sagen müssen, daß das mit 
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diesem Wn.<i?(>r hergestellte Brot geeignet aei» die aieneohliolie Oesundkeit zu be- 
soh&digen. § 14 NMG. 

Stnfk. bk d. AG. LmwrMlMr, 3» Jrbom; 18IM. 

Mangelhaft gebaokene« Brot an* TerdorboDem MehL Die Binde de« Brotes 

war „iihgrhnbpn" (aligclmokcn) und die unter dem dadurch gebildeten nnhlrauin Ixfind- 
licko Ma.<se durchaus teigig, fest und undurchbackcn, von unangenehmem „muJsterigem" 
Geruch und Geschmack. 

Naofa AuHgB dea SaehTentindigen lieOen Gemdi und Geeehmadt erkemien, daß rar 
Benitnng des Brotes verdorbenes Mehl vernx>ndet nninli-. r>i> Ix^sohriefaenc Brotmasse müsse 
Äiaerpnvcrstimmung, Durchfall und Erbrechen hervorrufe!), da der Magenaaft sie nicht oder 
nur unvollkommen zu bewälti^n vormöge. Diese gosundheittjscbödlichc Beschaffenheit des 
Brotes kSnne ihren Grand sowohl in dem verwendeten Material, ab aueh in der Art der Za* 
bereitung, besonder» in einem anormalen Gärprozcsse haben. 

Der Gerichtshof nahm an, daß di r Anseklai;!«' dtn infolge allzu reichlicher Beimengung 
Ton Abfallmchl möglicherweise aueh durch konkurrierende Beroitun^ehler gämdtoh vcr- 
dorbeoML und unbrauohbaren Teig ak Gefaogenenbrot bersteilen Uefi. Die Tätigkeit des 
HemtellenB von Bkoten emeieht der Natur der 8aohe nach ihr Ende enrt in dem Stadiom, 
in welchem nach Beendigung de« Backproaw^s.'^e» die Brote dem Ofen entnommen werden. 
Daraus folgt, daü der Angeklagte doch wissentljfh NaIlnlnt.'^^^litteJ, welche die mensch- 
liche Oeaundhcit zu beschädigen geeiguet, ihm auch in dieser Eigenschaft bekannt 
wann, hergestellt hat hsw., was damit g^dibedeutend ist, dnrdi seinen Gesellen hat hwr- 
stelkn lassen. Er wurde wegen Vergehens gegen } 12*^ NHG. verurteilt. Die Revision wurde 
veni'orfen. 

EG., 6. Oktober 1890, 

Fadenziehendes Brot Das aus Boggen — mit etwas InUigem Weisenniehl — her- 
gestellte Brot beaafi eine nasse, stark UebcigB Krame von eignitüniliidiem CSemehe und 

brauner Farbe; iH-im Brrchen de« Brot^-s und Auseinanderziehen der Bnichstiickf .et<'lltfn 
zahlreichr- fciti*', zum 'IVil mehrere Dezimeter lange Fäden die Verbindunc /wif-clH ii den beiden 
Stücken her. Nacii der Untensuchung war dos Brut volktöndig mit bräunhch aussehenden, 
anr Gnippe der KartoffelhaoiUen gehörigen BakterienlEolanien durehsetst» die sich an langen 
f%den ausziehen hellen. Da« Mehl, welches zur Bereitai^ des Brotes gedient hatte, zeigte 
einen dumpfen, modi ricn-n Geruch, hftlte sich zu Klumpen zusamnienftebnllt und rcipic voll- 
ständig den Charakter eines verdorbenen Mchles. Seine ünterHUChung ergab, daü in dem 
Mehle naUreich jrae Bakterien vorhanden vrarMi, die die fadenriehenden Kokmien im Brote 
gebüdet hatten. Auf den Genuß d< s Brotes waren Personen erkrankt» Der Angeklagte war 
von seinem Gesellen ;tnf die Bt'scliafffiilicit des Mehles aufnu rk^tim pemncht worden. 

Darin, dali der .^Vngekiagtc sich trotz dieser Anzeige des Ueseiicn niclit zu einer ein- 
gehenden Fküfong des Mehles vor dem Verbacken bat veranhißt gesehen, ist eine grobe Fahr« 
Uasigkeit zu erhiioiBn. Lidem der Angeklagte dies nnterliefi, hat er fahrUssigcrweiae 
ein gesu udheitsaoh&dlichea Nahrungsmittel hergestellt und verkauft und hierdurch 
unter Außcrftclitlawnnp der Anfmerlo-ainkcit, zu der er vermöui^ «ines Gewerbes besonders 
verpflichtet war, die Körperverletzung zweier PersKiuen verurwacht. §230 Abs. 1 und '2 
BStrGB. und } 14 NMG. 

LG. München 1, 23. Januar 1900. 

Alit Brcitreate zur Brotbereitung. Verwendung von .iltt ni Brot. T'nter frisch ge- 
baokene m Brot versteht der Verkehr ein aus neuer Teigmassc hergebtelitea, nicht aus 
Besten früher gebaokener Brote suberratetes Brot. Die TerfAUohung liegt schon darin, 
daB der Angeklagte sein ansobeidend frisch gebacfcenes Brot aus einem Stoffe znbereitetet 
der nrtch der Verkehrsauff t^^Tin:: 7:nr Tli rstellung neuen, frischen Brotes TOn nomakr Be> 
schaffenheit nicht verwendet wird. § 10* N.MG. 
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Verwenduag von TeraohimmeHen alten Brotresten. Daß das neug^^backene, 
mit einem eueli mir gelingen BraditeO (1— elten veiediimmellen Biotee venetste 

Brot als verfälscht im Sinne dos Gosctzas anzusehen ist, unterliegt keinem Zweifel. Die 
VorfUlschung bestfind dfirin. daß drr Stoff des neuen Brotes durch Zusatz von vrr^chimmelten, 
al»o verdorbenen und demnach zur uiemfchlicben Nahrung ungeeigneten Brottoilen ver- 
aeUeohtert iet> Da0 der GenoS demtigen Bratee geeignet iet^ die mwnenhliohe Gemmdbeit 
zn eehfidigcn. wurde ni'olit als ( rwieeeu eraditet f 10 MHG. 
LG. I Berlin. 2S. Miirz im'l 

Verwendung alter Backwaren bei Herstellung frischen Brotes. Der Bäcker 
R hatte bnm Baoken de« Bnrtee altbad^ene, tmverkinflielie Senuneln, die etst eine Zaitkng 
in eeinem Verkaufaladen gelegen hatten und dann 2 -4 Wochen lang auf dem Backofen ge« 
trockriPt worden wnmn, in der Wi i-^o vrrwrndef, daß m- sio klar sfio'^l. 'l'irfhsiebte, in WnRsrr 
aufweichte und mit dem Sauertt-ig im V'crhältnis von etwa 2 auf iiiO Pfund vermieobte, das 
(jvmisch buk und unter Vciscbweigung alles deesen an aeine Kunden verkaufte. 

Die normale Heratellimguit dea Brotes besteht, wie H. wnOte, in der Bereitung eines 
Teiges aus Getreidemehl, Wasser, Kochsalz und Sauerteig, sowie in dem nachfolgenden Back» 
prozeese. Altbackene Semmeln aber nehmen an dem Backprozesse nicht mehr teil, sondern 
bilden in dem neuen Teige einen toten Ballast, der sich mit dem Teige nicht organisch ver- 
bindet. Hierdnroh wird das BneugniB aua beiden minderwertig und daa Icanfende PttUikam 
■ I u.H< lit. Denn fs erwartet mit Recht, daß daa Brot ao ben'it< t ^M'i, wioea von einem ehrlichen 
Bäcki-r im ii'^'i lm;il3igen Geschäftsverkehre nach Treu und (ilaulx ii vorausgesetzt worden darf. 

Für den objektiven Tatbestand der Zuwiderhandlung gegen { 10 NMG. genügt jeder 
Zuaatc» der eine Venddeohterang dea reinen Stoffea verunaoht. In Anbatraoht deeaen kann 
daiüngeetellt bleiben» ob die Verschlechtenuig i^ht auoh darin bitte «rbliokt werden dürfen, 
daß das Gebäck unappetitlich und elcahnegend, ebeoao ob ea geaandb^tMobidüoh im Sinne 
des {12 XMG. gewesen sei. 

OLQ. Dresden, 10. August 1904. 

(Zeitadir. 1 Untennebnng, Beibge 1013, 8S.) 

VerachimmtUea Brot. Die Angeklagte hatte die Verpflichtung, sich vor dem Verkauf 
ihrer Waren von ihrem tadellown. r.nm Orniiüsf» geeigneten Zustande 7X\ überzeugen. Schon 
eine äußerliche Besichtigung der Brote würde ihr die Schimmel bildung gezeigt und sie auf 
die Durehaetanng mit fioihinmielpUnn aufinerbBam gemacht haben. Indem sie bei dem 
Verkaufe der Brote die pQieht^Bm&lfe Anfinerhaambeit anfler adkt liefi, handelte aie fahr- 
J&asig. 

LG. Oppek, 9. Februar 1894. 

Oegenflber der Behauptung des Angeklagten, dafi er daa sohimmeltge Brot nur svr 
Verfütterang an Vieh verkauft habe, nahm daa Gericht naeh der Oaistelhmg dea Saoh- 

vfnständi^fn an, daß das fra^rlichc Brot clwnsd wie das frische zum Verkaufe lirrcit war. sowie 
weiterlun, daß der Angeklagte, wemi er einmal das überall als Nahrungtimittel übliche und 
aeitwm ganzen Zwecke nach für den Genuß durch Menschen bestimmte Brot öffentlich ver- 
kaufte, gar keine Verfügung filier die Verwendungsart hatte und Konaum durch Mmaehen 
Ala die wnhrscheinh'chste und nöclistlicgende voraneBehen muflte. } 14 MHQ. 
LG. Fürth. 13. Dezcmlier 1890. 

Beimengung fremder Stoffe, Brot mit Reis- u nd Maismehl und zu hohem Wasser« 
gebalt. Die Veraohleobterang — die Abweiehung von der normalen Beeohaüenbeit 
<le8 Boggenbroles — ist bei dem „Rogginal>rnt'' darin zu finden, daß es nicht nur bedeutende 
Mengen von Rf>is- und Maisnir-hl, w< lfh<» Mrlilsdi tr n nidit uii. i IkMicIi liilliger als Roggen- 
mehl und weniger nahrhaft als dieses sind, sondern vor allem aucli eine ganz außergcwölmüche 
Menge von Waaew (47,5 "o) enthielt, eooaoh in hohem Mafie gcTingerwertige Beatandteile 
Jiatte, ab es dem Roggenbrote eigen ist. yerurteilung aua { 10> und * NMG. 
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Brot mit Kartoffelmehl. Der Angeklagte batu- einem zu Vs Roggen« « ftd t/^ 
auä Weizenmehl bestehenden Brote 6 — 7% Kartoffclmilil nigrs< t7.t, %rclchcs er von einer 
Fabrik unter dem Nam«n „Cirion" und ^Patentwalsmehl" gekauft hatte. Der An- 
geklagte hatte diflws IVaparet imteicviiclieo Uueen mid «ufrirnn, dftfi w lemn bitolfeliDelü 
Mi. Itots dieser Eeimtiiis und ongeMihtet der Watnung dei Uarktiii^kton hat er da« 
damit hergostdlto Brot, ohne den Zusati ra deUaiienitt, unter der BenkluMing „Lang* 
frisohbrot" verkauft. 

Unter Brot schlechthin wird im aUgomcinen das aus den Meliierzeugnissen Ton Weizen 
tmd Roggen hergestellte Gebäck verstanden. Das Pofelikun in A, erwartet im allgemeinen, 
wenn es Brot kaufte ein Gebäck von Roggen- und Weizenmehl; es würde einen Zusatz von 
Kartoffelmehl ablehnen, weil solches Brot gegenüber dem reinen Getm'debmt für minderwertig 
gehalten und dadurch schon der GenuOwert beeinträchtigt wird. l>urch die Beigabe des 
Patentwalsmehlee wird aber «neh der Nihrwert gegenüber dem ninen Oetnidebrot Ter* 
Rchlechtert. Das mit einem ZuBat:-j \ m. Patentwalzmehl hergestellte Brot ist demnach gegen* 
iilx-r dem nnmialcn n inon Gt treidebrote »owohl im Nährworte als im Geniißwrrte vrrFchk clitcrt, 
also ein verfälschtes Kahrungymittel im Sinne des § 10 HUQ. Durch die Bezeichnung des 
mit KartofGdmelil heig^teUten Bratea ab „Langfineehtnot*' ist das Publikum getäuscht 
worden. Der Name lAngfnaohbrot deutet anf niehta weiter Un, ab auf die BgBMobait dea 
Brote», sich länger frisch zn halten nls ppwöhnliches Brot. Auf einen Zusatz, insbesondere 
von Kartoffelmehl, läiit die Bezeichnung niolit sohlicUon. Verurteilung wegen Veigeliena 
gegen § 10* und * NMG. Die Revision wurde verworfen. 

Bayr. Oberste Landeeger., 16. Juni IWOi. 

Brot mit geriebenen Kartoffeln. Naoii dem Gutachten des Sachverständigen 
führt die Verwendung geriebener KArtofffln der aus reinem Weizcnuiclü hcrzueU-llenden 
Backware Stoffe zu, die sich als Fremdstoffe darstellen und ivegen ihre« geringeren Nähr- 
werte* die Baekwaie gegen die aus reinem Weiaenmebl hergestdHe Waie mmdenrartig er* 
aebeinen Iween, beeonder^^ .uidi in dm Augen des Publikums, welches aus gutem reinen 
Weizenmehl hergestellte: s, auf jt dt n Fu)! kiuioffclfrelcs Gebäck Laben vtill tind erwartet. Dvircli 
den Kartofielzusata wird nicht nur die Kohlensäure biidung, sondern auch die Waatiorbiudung 
Termehrt» damit aber der Umfang und das Gewicht des Gebäckes erhöht. Diesem wird durch 
•olche» dMi Verbraudier aber die bestellende Minderwwtiglmt meiat binwegtänaobende Ver* 
ändoninpen, die mit trkrnnbiiren Versohlechterungen nicht verbunden zu sein brauchen, 
der Seht in einer vurt< il' nftcren. bc-sscren Beschnffcnheit verliehen. Nach alledem sind die 
Bcgriffiiuiei'kiuale dt-r \ eriulschuug im Sinne des IsilG. gegeben. § 10^ und * 1<IMG. 

LO. Bautaen, 1. Septembo- 1910. 

Brot mit Viehsalz. Nach der Erklärung des Sachverständigen wird das gewöhn* 
üche 8pei.'-c.'-alz durch einen Znsatz von 0,5*^,', Eiscnox^'d und etwa 0,5% Wermut krn u 1 ver 
zum Genüsse für Menschen unbrauchbar gemacht, denaturiert^ und erhält durch iin'M; Zu- 
satce nieht nur die rote ISrbnng, Bondem anob dnen berben nnd bitteren Geaohoaek, in« 
folgcdcssen es sich gegenüber dem Speisesalz ab minderwertig dantellt, wie denn auch der 
Preis b<Md< r Salze um die Hälfte etwa differiert. 

Indem die Angeklagte derart verKchlechtertes und minderwertiges Sak beim Backen 
von Brot verwendete, so hat sie, da jeder Käufer erwartet« daß bei Bereitung des Brotes nur 
Speisesalz verwendet wird nnd rfefaerlioh bei gbidier Fkeishfibe daa mit Viebsali gewursta 
Brot zurückweisen würde, das zum Verkauf bestimmte Bri»! hierdurch vorsätzh'eh vorfftIaobt> 
Vergehen gegen § 10' und ^ XMG., zu-^aiiinu ritrcffend luit einer Zuwiderhandlung gBgen 
doa bayurihche Saizubgubengesetx vom Iii. Nuveuiber 1807. 

LG. Weiden, 1. Juni 1805. 

Brut mit Kupfervitriol. Nach dem Gutachten des 8ao]iV«rstSndigen bt es ein bei 

di-n Bäiki rn 1h Ii« bt( « und in di n !k toili|;ten Kreisen bekannte,« Mittel, sehlechtep Mehl durch 
Zusatz von Kuptersak wieder buckfähig zu macheu. .Nach dem Kigebnis der Untersuchung 
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'War das vprljackcnc Mehl solileoht und die «atoEBUohten BeoIa achon ohne den KupfemiMitB 
vecdorbeno Nakrungsmittel. 

Der Angeklagte hat mm ZweidB» der Iftiuehiiiig im Handel md YerfBehr Hahrung»- 
mittel yerf&lsoht und aie, niaaend, daß sie verfälsoht und außerdem verdorben waien, 

tutter Verbell weigunp: d'w^s Uni<)taadee verkauft. } imd * MMG. 

LG. Gera, 9. Januar 1911. 

Brot mit Alaun. In dem Brote wurden Stückchen von schwefelsaurem Alaun bis zur 
CMBe dner Ueinen HiaaelnttB gefanden. 

Sin Alatm enthaltendes Brot ist nach Ansicht des Gerichts ak verdorbene Eßware, 
und wenn sich AlHiinstücke in der angegebenen Größe vorfinden, als geatmdheUflaoJi&dlioh 
zu erachten. § 12^ SMG. 

LQ. Braonaohweig, 18. HS» 18M. 

Backpulver mit 20% Alaan. IKe Angeklagten hatten ein Backpulver mit einem 
Zusatz von 20'';, Alaun in augenblicklicher ErmangeluQg der sonst venrendeten Phoephor- 
säure hergestellt und in den Verkehr gebraoht. 

Nadi dem mediannolien Ovtaditeo nmft ein eokliw ^Mats von Alann an einem Ge- 
noBmittel als geaundheitssohadlieh erachtet werden. Wenn die Angeklagten von der 
alten Htrstellungsweise des Backpulvors abwichen, hätten eio sich d<ioh vorher über die 
Wirkung' des Alauns als Zusatz zu Gcnoßmitteln an zuständiger Stelle vergewiasem sollen. 
Verurtuiluug aus § 14 NMG. 

LG. Hannover, 19. Angost 180S. 

Brot mit Verunreinigungen und Fremdkör jHm. Backstubenkeliricht, Papier usw. 
Der Angeklagte hatte dem Teig von Brötchen Backst uliwnkehrich t (mit Holz- und Kohlen- 
Stückchen, auch Haaren), Eierschalen, Papiersohnitzel, ferner Tabakstacke (Kau- 
tabak oder Zigarrenstummel) zugeeetct mid diese Brötchen in die Brotkörbe eine* Eon- 
knnenten gelegt, um dif^cn mit .seiner Bcuskware in Verml in bringen. 

Die von dem Angcklatrtm hrigfstfllten Brötchen waren gccipinct, die mensch» 
liehe Gesundheit zu schädigen. Der Angeklagte wurde wegen Vergehens gegen §12^ 
mCG. vnd zugleich wegen Betnig^venmcdwe (§ 263. 43 StrGB.) gegenüber dem anderen 
BiokermeiBter venirteilt. 

LG. Stettin, 14. Februar 1894. 

Brot ans fstark verunreinigtem Mehl. In dem MeM fanden .sich ;;roße Mengen 
Gips, Kuhle und Mörtel, teils in Pulverform, toiis in Stücken bis Ha«ieliiuUgrüße. Diese 
Kokiier müden mit dem Ifehl verbacken, obwohl der Angeklagte sweifelkM ihr quantitativ 
hedentendes Vurhandensein im Mehl kaimtc. Dos also heigeetellte &ot hat der Angeklagte 
verkauft, obwohl er mißte, dnß das Brot, weil aus %*(>rf;ilschtem Mehle horgeeteUt» seihet ein 
verfälschtes Nahrungsmittel war. Vergehen gegen § lü^ NMG. 

LG, Saargvmünd, 10. Hai 1896. 

Verwendung von Fußmehl als Streu mohl. In dem durchgesiebten IVlBmehl 
(zusammengekehrtem M( hl vom l'uDlMidon), das der stets feuchten rolu ii Buckware imter« 
gestreut, zum großen Teil an dieser haften bheb und Bestandteil dersellx-n wurde, waren 
mit höchster Wohieoheinlicbkeit, ja, wie angenommen worden ist, mit Sieherheit allerlei 
Mikiobeo, Bacillen und eonstige Krankheitaerreger, beeondeiB auch mit Rüoksidit auf den 
Mundauswurf der Bäckereiarbeiter enthalten. Nach medizinisch-wissenschaftlicher Erfahrung 
wurden solche Kmnkheitsr rrcp r durch tlie trockene Hitze (ivs Backofens, die üU-rdies zum 
Backen der iSaIxkuuheii nicht mehr allzu hocli zu sein pflegt, keineswegs abgetötet. Die so 
hergeeteUten Baokwann waren geeignet, die menachliohe Geaundheit au aohidlgen. 
{ 12 NMG. 

LG. Landsberg a. W., 16. DtvemU r ISüT. 

Brot mit Kautabak. In ein Brot war fahrlässig Kautabak eingebooken worden, 
eine Etau muAte sich auf den Genuß des Bntea erbmohen. 

43* 
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Es wurde als erwiesen angesehen, daß der Angcldagte au« Falirlässigkeit ein Nahrungs- 
mittel derartig hergestellt hatte, daß durch deeeen Genuß eine Küqjerverletzung der Zeugin 
veraraacfat worden ist. Hierbei hat er die AnfmerkMmiknt vaier «cht gehuMa, zu veloher 
W vermöge aeinos (^ewerlx-ä ]>esonder8 verpfUoihtet «AT. (| 14 MMC, §280 AI». 2 RStrOK) 

LG. Hall>orstuat, 11. August IJKK). 

Brot mit Auswurf einer SohwindsQohtigen. Der An^kla^ goß das Waaser, 
ifdoihiM leiiift an Phthiris Mdmde Eliefrftu edih Waflohem äam ESrpBii faenutBt hatte, in edoe 
Kanne und ans dieser m dem Brotteig. In diese Kanne mude »neh ein GefKB eutjaert» in daa 

die Friiu ilirr-n Auswurf hinciiinpip. Ferner beuutzU' er Reiuiiiehi, welche die IVan in die 
Schüseel zurücioipie, zur Anfertigung von Eaekwuicn. die verkauft wurden. 

Wie das Gericht feststellte, crmöghchte dietic? Hundiuiig»weiite deü Augeklagten, duti 
SdiwindsaehtakrankheitakBime wn anderem Bfenaoliett genossen und dadiixoh avdi sudei« 
Uenschen von der tiklliehen Krariklieit der VhtiiiBia angriffen wuidan. { 12 MMQ. 

LG. Posen, 7. September 1893. 

Semmeln mit Stecknadeln. Die Angeklagte hatte in Semmein je eine Stecknadel 
denrtig geeteckt, daß dkse von au6en niolit eiohtbar war. — 

.... Wo es sieh um das Hinzu bi i ugen eines schädlioiien Stoffes zu dem unschädlichen Nali- 
rungsmittel handelt, tritt der Ix zeiehnete Erfolg nur untrr der Voraussetzting ein. daß der zu- 
gebrachte Stoff ein wirklicticr Bestandteil des Nahrungsmittels selbst wird. Nur bei solcher Ge- 
staltung der Sachlage kann dftvon die Bede sein, daß das Nahrungsmittel eine gesondheitsschäd- 
Hohe Beadialfenbeit aogsnommen habe, nioht aber in lÜBsa, wo — wie hier — auf meohaoi- 
schem Wege eine völlig äußerliche Verbindung zwischen dem Nahrungsmittel und einem seiner 
Natur naeh innerlieh fremden Gegenstände hergestellt ipt, der durch diese Verbindung weder 
selbst aufgehört hat, als selbständiges Ding zu existieren, nocli durch seine Beseitigtuig die Natur 
des Nahrnngsmitteb irgendwie verSndert hat. Das Nahrangsnittd blieb hier nach wie tot die 
Semmeli das Hineinstecken der Nadel machte die Semmel zu keiner nach irgendeiner Richtung 
anders gearteten Semmel, zu keinem für den Genuß minder t«uglicheu Nahrungsmittel. Nicht 
sie, sondern der in sie eingeschobene Fremdkörper war es, der eine gesundheitsaohüdliohe Wir- 
kung SU Mifieni vurmoohte, weim er in den mensohfiolmi Oiganisawi eingeCQlirfe winde. . - . 

Naeh dem Dargelegten gieift 1 12 des IQIG. luoht Fiat«, wtü ein geaundhstoscihidllchea 
Nahrungsmittel nicht vorliegt. 

BG., 11. November 1898. 

BrotSL Ein Kaufmann war aus $ 12 des NMG. verurteilt worden, weil er Brotdl, ein 
DestOlat aaa den BfiekslSnden bei der Beinignng von ErdiH, in dan Terkehr gsfaraciht hatte. 

Das Brotöl dient zum Bestreichen der Brote beim Baaken» om SU whindsiD, dafi Brate au> 

sammenbackcn oder an der Platte festkleben. 

Lhe Anwendung des § 12^ ist rechtsirrig. Der Angeklagte hat weder das Brot, noch das Brotöl 
hsKgsatollt^ sondern nnr mit ktsterem^bandelt. Dssselbe hat hei der BersteOnngdes Brotes ein» 
nebensäohhche Verwendung gsfimden vnd ist dadnroh weder selbst Nahm ngs - oder Genußmittel * 
geworden, noeh Ik Ktimtnt gewesen, als solches zu dienen. "Dndun h, daß Toile des Olesin die Rinde 
des Brotes eingedrungen und mit diesen genossen worden sind, ist das Ol nioht selbst zum Nah- 
rungs- oder Gennfimittol geworden. Da niemaaid es dam bestimmt hat^ daa Bbidringen viel- 
mehr gegen die allgemeine Annahme erfoJgt istk ist daa dl nur dte^oidgi ftibstans gewesen, 
welche das Brot unter Umständen hat genundheitsschadlich wirken la.s.sen. Das Gift wird aber 
nie selbst mm NahrungM- oder GenuUmittel. Ferner hat der Angeklagte das Mineralöl nicht 
als NahruiigH- oder Genußmittel, das Brot aber überhaupt nicht verkauft. Wäre ein nachtei- 
liger Einflufi festgestellt worden, so hitto er wegan IshriissigM- KStperverietenngoder TBteng^ 
bei vorsätzhchem Handeln der Bioker unter UmstKoden als Gehilfe Torfolgt werden k5nnen. 

RG., 17. September I8f>6. 

Uber die Beurteilung von i-'einbackwaren (Zuckerwaren) nach der Rechtslage vgl. 
diesen Absohnitt 8. 745. 
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Zwieback, Biskuit. 

Mit deiaNaiimiZwiebMkbBir. Biskai t (vom italienischen biskotto, zweimal gebaokui) 
Ix'zeichnot man verschiedene ErreugnisRo. Nach der Bf deutiing des Wortes verstolit man 
darunter das aua den luxüunala gerösteten Scheiben einea iaibförmigen ungeaäaerten und mit 
Zocker Tenetden lookeien Wdae&biotee. Umi belegt mit dem Nbiimd Bnknil« SMieback 
(Kakes, Tccgebiok iiBw. usw.) eine große Auzalil von Qabiokeii, die mu Mehl, XSem, Bntler 
und ZucktT liergfstellt, in besondcn^ FomiPn geschnitten — einzelne Sorten auch noch mit 
Guß und V'c-rzierungea — und auf Blechen, die sich durch einen langen Backofen bewegen, 
BfliiBxf ausgetrocknet Isw. «diifMdi geiOaiet sind. Auch aus Mehl, Wasser und Salz werden, 
ohne Säuerung oder Girang, durch atarksa AuHtrooknen cwiebMkShnlidie Gebioke kor« 
gestellt (Matzen der Juden); (kr Schiffs- und Manöverzwieback unterliegt vorher dufoh 
Zusatz von Hefe oder Sauerteig einer schwachen nikoholischen Gärunp. Der Fleischzwie- 
back erfahrt einen gleichzeitigen Zusatz von zerhacktem Fleisch; der Zuckerzwieback 
einea eoloheii Ton Zuolnr; dem Ifekl «ardeii 80—40% gelber Rohsneher nigBmieoht, de» 
Gemisch wird mit Wasser und Hefe versetzt und gebacken^). 

1. Einer bcsonden'ii Erwrilinun^ b darf beim Z-n-ielwck der Znsatz von Seife bzw. 
von Zwiebaoksüß. In manchen Gegenden (z. B. in Holland) ist es gebräuchlich, dem 
Zwiebeekteig miBe Seife (Natronedfe), die unter dem Namen „Seife für Sieker" SÜfenUieh 
frilgeboten wird, zuzusetzen, wodurch er loekerer werden aoU*). F. SohwarE und L. Hart- 
wig*) elx nso K. Fischer und (). Grnencrt*) konnten bei nns zwar „fkife für Mcker" im 
Handel nicht finden, dagegen am so häufiger ZwicbacksüU • Präparate bzw. Zwieback- 
eztEabte^ die deniedben Zwecke dienen aoUen, aber ans Mischungen von Fett mit Zucker, 
Sirop und etwae AlMicarbonat bestehen und kBuatfioh gäb gefilrbt enuL Die Zuammen- 
Setzung m^ am folgenden Analyam (Nr. 1 von 8ohw»rs mid Hartwig, Nr. 2 von mu) 
erhellen: 



Zwieback- 

•aß 

1 


Waaser 
% 


Kett 
% 


' 1 lucKse 
odtfrluvert- 
zucker 

% 


Saccharose 
X 


Dextrin 
% 


Asche 
% 


Kallum- 

carboDat 

% 


Natriun- 

carbooat 

% 


Nr. 1 
Mr. 2 


11,50 ' 
11,80 


26.86 
28,07 


9,36 
9^72 


38,20 
34,60 


nicht be* 
atinunt 

10,43 


1.47 
1,86 


0.61 


0^73 



Dae B^tt beatand bei Nr. 1 aus Sohmal^ bei Nr. 2 am Sebmah und BanmwollaaatjR. 
FiRcher und Groonert untefHuohten 14 derartige Enengnine dee Handels mit 
folgendem Ergebnis: 



^) Dn Armeeswlebaok wird naeh B. Glaser wie folgt baigesteDtj Der Wrbeieitete Teig, 

der bei 30** 20 Minuten lang der Gärung überiaseen worden ist» wird auf der Teigpreese gepreßt 
und ftuf der Teigwahmascliiiie bis auf eine Dicke von 6 — 10 mm auKgpwalkt. Diese Teigbänder 
werden dann auf der Zwiebaolfiornimaschine bei einer Walxenstellung von 3 — 4 mm in Flecken 
mit 18 Knohen baw. mit 72 Zeltoheo gefonat. Zwei Knehen oder 8 FtmAen kommen aof necke 
(UnlflCteile der PreQbrotfornien) und werden etwa 30 Minuten lang der Nachgärung niifirlnSBIill 
Sodann werden sie im D,impf?ehrank 5 — 10 Min«t«n lang einem Dampfdruck von 0,2 Atm. niis- 
gosetzt. Hierauf gelangt der Zwieback sofort zum Aushacken bei einer Temperatur von übcr2U0<' 
wihMnd 26— SO Minuten. 

*) Die in lauwarmem Waeaer gelöste Seife wird mit einem BelalgUindel so lange gepeitsoht, bis 
aie Stork srhniimip rr«oheint nnd dann mit Mehl vermischt. 

*) Zeitscbr. f. Untersuchung d. Nabrunfpi- o. Genußmittel 1907, 13, 693. 

*} Ebendort 1907, 13, 692. 
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JodzAhl den 


Twtnncli aa Üd-Lutf 
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B«r«clu«t« NatroDsoife 


AlkalitAt der 

Asche von 100g; 

Terhrancht'- 
cxoi !s.-Lftus<) 


vor ilciii 


nach dem 


Tor dem 
AnsAuerD 


faaflnt 


% 




ccm 


CCIII 


% 


% 




<Wi2-23,17 


52,70 -73,20 


0,6 -9,9 


0,00—7.57 


0—2.24 


0- 5,17 


2,90-80,49 



Die Elrzeugnisse enthielten bin auf 5 B&mtlich etwas Seile und waren bis auf H 
kchwtlioh gefärbt; 2 enthielteii auch etwas Weinsäure. Durch lüigores Auf bo wahren der 
Shwttgiiiiise wuid» keine Seife gebildet^ iroli] aber bd AmmidiiDg «inee BVttos mit hohenn 
Säiirrprad (>tlc r Ix i läiigt rcm Erwärmen, wobei dum «Uerdinf^ Dextrin und Zucker leioht 
karamelisiert weitien. Fiaoher und Graenert beetirnimm den Seifengehalt dieeer Ekieag« 
uisae wie folgt: 

10 g des IbEtraktee iperden mit 20 g Werner in dnem MSfaer angerffiirt» dum Omai 

im Soheideb^cht<>r mit Äther, die beiden ersten Male mit je 50 ccm, danaoik 4mal mit je 
30 ccm ausgeschüttelt. Die ätherische Anaschiittrlunn '^'nrd 15 mal mit Wai^s^r pewaschcn, 
durch ein trockenes i'llter filtriert, der Äther abdcstüUcrt, der Kückstand in neutralem Ätiier- 
Alkohol geidBt und mit Vio N -Lauge titriert. 

Die mit Äther ausgezogene wiaeerige Loenng des Extiaktee wird dann mit Salzsäuie 
angesäuert, in di rs^nK n Wiis<. wie ()l>rn emnit nnial mit Atht r atLsgrzo^n, der Ätla-r st hr 
sorgfältig gewaschen, filtriert, aUiestiiiiert und der Kiickstand titriert. Au» dem ürmittelten 
Jlelteiuiegebalt der saueren Ausschüttelung läßt sich dann die vorhandene Seife berechnen. 
Bierbet wird den Beredmungen das mittleie MbMEnlaigewioht einer Natroaeeife » 206 
zugrunde gelegt. 

Die Berechnung des St ifcngchaltes aus dem ersten Fctt«äurcgehalt muß naturgemäß 
zu hoch ausfallen, m-cü der erst« Ätherauazug neben den von ^r zerlegten Seife her- 
rBbienden freien FtBtts&uren aooh die des angewendeten Fettee einaoUiefit. Die aas dieeen 
freien Eettsänien bemehneten Sdfenverte kfinnen daher nur ab annihemd riditige an- 
gesehen werden. 

Noch unsicherer ist der Nachweis von Seifen im Zwieback selbst, weil eich dieselben 
beim Beeben mnetaeu. Sohwara imd Hartwieh «oMen geringe Mengen unaemetcter SMfen 
noch durch Aoeaiehen mit abaolotem Alkohol, Zolegen dea dngedamplten RfioloBtandee 

mit Schwefflsaiirp nachwriwri köimen, iridis ist das Vorfahren ebenpo iinisicfirr wip das nir 
Bestimmung der Aikahtat der Asthc von dem Alkohol Athcr-Auszug, weil die natürlichen 
S&uren dee Zwiebacks hierbei störend wirkc<u utüsc>eu. Aucli kaim der Gehalt an Fett» Zudmr 
und Dextiin nur dann einen Anhalt liefern, wenn ihre Menge veiiiSItmBm&Big hoch und 0eioh> 
ceitig fremder Farbstoff vorhanden ist (über den Nafibweis dos letzteren vgl. S. 666). 

Zweifellos U deutet aber auch die Verwendung von „Z%viet>acksüß" die Vortäuwhiing 
einer besseren Ueselmlfenhcit, zumal wenn es gleichzeitig gelb gefärbt ist. Denn jedermann, 
der beeooder» lookeren und gelb eueeebenden Zwiebaek, also eine bessere Sorte, veilangt und 
erhält, erwartet, daß er durch Zusatz von Zucker, Eiern, Milch oder Butler verbessert worden 
ist und würde die W ait zurückweisen, wrim iliin Im im Einkauf gesagt worden wäre, daß die 
dm bessere Aussehen bedingenden Zunutze aus l'Han/euktten, Stärkesirup und Teerfarb- 
stoffen bestehen. fineugnisBe, die lediglieh ans Att, Sirup und AlkaUoailMwat beigestellt 
sind, Isssen sidi nur sohwieiig mit Wasser oder Hileh anrOhien, dagegen wird, auch nur durch 
einen geringen Zusatz von Seife, die Emulsion sehr befördert. Die Beifonhaltigen Erzeugnisse 
verfolgen daher den Zweck, mögliohst au Eiern, die sonst das Binden des Fettes mit dem 

*) H. van der Waerdcn fand (Zeitschr. f Untt rsudumg d. Nahrangs- u. Genußmittel 1911, 
«, 740) in 9 von 18 Prolxn Zwiebäcke xtrakt 3,1—11,9% Seife; außerdem eher aucb freie Fett- 
saureu, die auf Verwendung von verdorbenem Fett schlielSen Ucßen. 
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Teig bewirken, zu spArcn und cbonso wie der Zti^at?: von künstlichen Farbstoffen, den Back« 
waren den Schein einer besseren Beuchaffenheit zu >'erleihen. 

2. Zwei eig»n*titg» VamnreinigQngenbeam AnnMifriebMk bewdmibtB. OUter*). 
In dem (inen Magazin wiMen die Zfriebacln teilweiie grfino Stellen und Streifen auf, 
und zwar stetH in der Nähe von Kümnwlkömom; diese waren aber mit dem unter dvm Namen 
Malachitgrün, Viktoriagrün, Neugrün, SoUdgrün, Vertdiamant, Bittermandelgrün, Echt- 
gran, Benzoylgrün, Benzolgrün im Haodd vof komnmidMi Fubstolf kOoBtlkih gefiMit. 
D«r IVwIwtolf am Kümmel wie Zwielwek komite dmdi AmyUlkohol TcdbOiidig gelfiat 
werden. 

Der Amylalkoholftnezug hinterließ beim Vordaiupfon auf dein Wasscrbiidc einen braunroten 
Rückstand, der mit konzentrierter Schwefelsäure eine gelbe Lösung gab. Auf Zusata von Salz- 
eftme naltm dm witserige Auszug einen Sfeidi ine Boffdbe en. Werde jedodi die wiwerige LBsuug 
mit Natroalaoge Tnettet, eo trBUe de eioh end -wurde entoc BMung eines bla^rBnan Kiedee- 
Pfhliigfs entfärbt. Wisrcle nun mit Äther aiispesehiittclt, so f&rbte sich der farblow ätherische Aus- 
zug auf Zusatz rou Essigsaure grün. Der Farbstoff wurde durch essigsaures Blei nicht gefällt, 
färbte Wolle grün und machte eieh spektralanalytisch durch AtuifiiohQng in Blau und einen Streifen 
in Oiaoge» der auf Zaaeta Ton SelpeterAnre nidit TeEftnderfc worde^ henntlieh. 

In dem anderen Eelb aeigtea die ZwielMMke in einem Magasin nach iweijähriger Lage« 

rung zwpiork'i bratino, etwas ins Tnnrrr« reichende Flecken, hatten einen dumpfen Geruch 
und einen unangenehmen, au ranziges Fett oder öl erinnernden Beigeschmack. Die Zwie- 
bäcke hatten ein gesprenkeltes Aussehen. Die rotbraunen bis schwarzen, mohnsamengroßen 
necken rührten Ton ZwiekncklvfiBel früherer Beokongen, die eich in <fem BaekUeoh feet« 
gesetzt hatten und karamelisiert waren, her. Die anderen stecknadelgroDen Flecken besaI3en 
eine unregelmäßige Form. Hne rostbraune Farbe \md ließen unter der Lupe einen deutlichen 
Fettglanz erkennen. Die abgeschabten Fkcken gaben auf Papier einen Flecken, der Rück- 
Bland des Athereimagee mit Saden eine Bot-, mit Oemitimflim» eine Sobweci&lnue. Sieee 
Fettflecken riUirten von in den Preßbrotformen verwendeten Anielrüohten Iwr, deeien 
Endoepermgewebe bis 10",', F< tt entliält, das leicht ranzig wird. 

3. Im übrigen werden Zwiebäcke wie vorstehend Brot unterauoht und 
beurteilt 

4. Ober <üe VerweMhutg «o» ZwUbattexlnH mit Seif« m Zwieback liegt folgendes ge- 

richtlichfs Erkenntnis vor; 

Der Sauitiits - Kindernähr - Zwiebackextrakt, der von den Bäckern als Zu- 
satz zu sogcnatmtem holländischen Zwieback benutzt wurde, wurde aus 100 Pfund Sirup, 
100 Pfund Zucker, 40 Pfand XVtt und 2 Pfand Seife hergestellt. 

Bei dem Eztmkt handelt es sich um ein Nahrungsmittel. Wenn er auch nicht direkt 
grnoRscn wird, so bildet er dennoch einen Teil des unter seinem Zusatz herf^estellten Zwie- 
backs. Bei einem aus mehreren Substanzen hergestellten Nahrungsmittel ist 
nicht nur dieses Endprodukt, sondern sind auch die einseinen Bestendteile 
als Nahrungsmittel aufzufassen. iVIit dem Ssohventsndigen ist als iwzweifolhaft 
nnjrnnfhmen, daß Seife ungeeignet und unter Umständen sogar sehädhch if^t, um in Nalirungs- 
mitteln verwendet zu werden. Dieser Seifenzusatz, welcher die Verbindung der verschiedenen 
Substsnaen bewirlien soll, wird offenbar an Stelle der als Bindemittel liohtigerweise Ter« 
wendeten ESer benutst An Stelle dieser wird, offenbar um den Ertrakt billiger iMmtdUen 
zu können, die Seife genommen, durch welche der Extrakt unter dem Aussehen einer besseren 
Beschaffenheit tatsächlich vcrseldechtert wird. Eino Verfälschung liegt daher vor. Der 
Umstand, daß auch andere Bäcker äeifc zusetzen, macht diese strafbare Handlung noch 
nicht Glaubt Mag auch tatsftohUch diese Unsitte unter den Zwiebaekbifarikaaten hensehen, 
so werden es doch nicht alle wissen and ton. Im Oegantdl werden alle diejenigen, die vom 
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Angeklagten den Extrakt beziehen, die Ziuammensetzung desselben gar lucht kennen, und 
«Hg der BoBnciiDung „Sanittto-KiiMferpMiT-Zwielwok-Erttakt" mit Reoht «aneluBStt, d*fi 
w sioh um ein bMonders empfehlenswertes Prodakt handelt» -wilunnd m m WirUlelikBlt 
mit Seife durcbgemengt ist. B< ini Vi rkauf doH Extraktes bat der AageUagto dem K&ofcr 
den Scifcnzusatz vei:Bch\\ iegen. Vergehen gegen 1 10 ^ und * MMG. 
LG. Keuß, 21./28. Februar 1906. 

Feinbaekwaren, Zuckerwaran (Konditorwaren, Kamliton). 

Unter Fein- law. Zuokerbackwaren, Zuckerwaren (Konditorwarcn, Kanditen) 
verstellt man eine groOe Reihe too sSBaohmeokenden Nahrnngi- und GeiraBoritteln, deren 
HaiiptbeitaiMlteil Zucker ist. Neb«> Zucker enthalten sie oodk die veraeliiedensti n. grußtcu- 
tcils nrnmatisoben Stoffe und Morden t< ils (^t hackcn, teils nur zerklpincrt, pimiHclit und ge- 
formt. Eine scharfe Abgrenzung und Kiutcilung dieser zahlreichen Waren, die fat>t in jedem 
LmuI» und Orte YersohiedeDlieiien in den llieohungen mnfweiwPy iet kwun mögUch. Kaoh 
Bd. II 8. 885 kann man mit Strohmer mid Stift folgende EinteUuig wlhlen, die «oefa 
von dem Schweizer. Lebensmiffolbucli IPOÜ, 109 angeuomuicu Ist, nämlich: 

1, Eigenflirhe Zurket'fHirktrfin'n , welche neben Zucker noch andere 
Nahrungsmittel, wie Mehl, Eier, Fette, Mildi iii erheblicher Menge entbulteu. Hierher ge- 
hSiem die Kochen, Torten, Bidcnitfl, Waüeln und fdnetea Teegebick, welehe BneugniMe kob 
einem Teig mit oder ohne Beimischung von fiaidqmlver gebacken werden. Auch die Cremes» 
welche durch l)lo[5cs MiVchcn, dos Gefrorene, welches unter Anwendung von Eis und die 
Sulzen, welche unter Beimisohung von Gelatine hergestellt werden, gehören zu dieser Gruppe. 

Aufier den venduedenen Arten Tom Zu<^er und den oben enrlhnten NahrungaBU^tain 
wefden anoh Honig, Kakao, Mandebi, Haeelnüflae, Früchte, Koofitüno, FmolitaBfte» BfiA- 
taoeen, pflanzhcho Säuren und Es^f in't n br i ihrer HerstL'llunf^ verwendet. 

2, Zurkerwaren im t'iujcrvn ShmCf weiche haupt«ächhch nur aus Zucker 
bestehen. Hierher gehören die Drops, Rocks, Fondants, Dragees, Pralines, Zeltcheu, Pastillen, 
Malcsnoker- und Oavamdbonboos. Diese werden fabzilan&Big erzeugt, und swar meistens 
durch Kochen von Zucker, wobei deneJbe teihrdie senetat wird, und dniek nachheiigea 
Ausgießen in Formen gebracht. 

Auch bei der Herstellung dieser Erzeugnisse werden verschiedene Zusätze zur Erteilung 
▼on beeonderen Eignuchslteik (Gesehmack, Gerueli und Farbe) gemadit, auok finden Stiike- 
rinip, Kukuu, BonLünniasbL-n, Früchte, Sauten und Kecoe USW. Terweoduug. 

.? Ha ml iertr J'^rnrhfe , dju? sind mit Zucker überaoffenc und von diesem 
durchdrungene Früchte und andere Pflanzeuteile, wobei der Zucker zur Koubervicxung dient. 
Deff Zuekerttbenug umbüHt die Bracht« entweder ala dünne, glasige, gkuohfönrnge Sohioht 
(glasierte Früchte) oder in Vom einer mehr oder weniger starken Knute von Zucker- 
krystallen (kandierte Früchte). Bei der Olai^ierung der Früchte ist einZusatB TIA Stillie« 
sirup üblich. Hierzu gehören aueh C'itronat und Orangeat. 

Die uhemieche ZuHammenbetzung der wichtigsten Erzeugnisse dieser Art wild 
bei den üntersneliungSTeirfahren mitgeteilt werden. 

Die Verunroinigu ngcn und Verfälschungen sind auch bereits Bd. II, 1904, S. 890 
aufgeführt; es -iiid zunächst solche, welche bei den venv<>nd(>fen Rohstoffen, Mehl, Eier, Fette, 
Milch, Kahm, Zucker, SUurkesirup und Hunig usw. auch vorkommen. Ah Verfälschung unter 
allen Umstlnden ist die Verwendung von künstlichen BfiBstoffen anausdien, ferner ctie 
Verwendung von Marj;;urine, Pal min, Kunst-speisefctt, wo man Butter erwartet, 
oder von St S i k t. >- i r u p überall tia, wo nach al]i;emeinem Brauch entweder Rohr- bzw. 
Rübenzucker (nie bei Marzipan) oder Honig (wie in Leb- und Honigkuchen) vorauszusetzen 
«ind. Bei Bonbons dagegen ist die Verwendung von St&rlcesirup, w«l notwendig und nicht 
zur Täuschung geeignet, zulässig. 
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Der verwendete Stärkeeiru p selbst ist h&iafig von unreiner (duroh sohwefiige Sftnre) 
oder von fehlerhafter Beschaffenheit. 

Freae>) faiul i. B. im Handel ein for die HMeteUnng von Zuokerwanii and Chemee 

empfohlenes Stärkepr&parat, das in kaltem Wasser «nl«rft«h ^rar, mit kochendem Wasser 
nach einigen Miiniton cinpii Kleister li' ff-rtf , (h-r sic h mit Jodlösunp bifiu fftrbto und in dem 
eich mikroskopisch Stärkekömor erkennen üeUeu. Da» Präparat war aus Weizenmehl gewonnen. 

Bei Anwendung gewiaaer St&rkeairnpe werden die festen Zw^arwaiwi (Bonbons) häufig 
klebrig und zerfließen. DieeaÜhdatliideBollennnrbH VeawandnngyonBtaiiieairupcn auf- 
trtt<^n, die durch Inversion mit SalwSure gewonnen sind. Ä. Rössine'-) weist z. B. darauf 
hin, daü tiie durch iSalzsaure erhaltenen Sf ärkesinipc eine Modifikation der Glykoee, ^-Glykose, 
und viel mehr Salze (Chloride) sowie mehr unvei^ärbare Stoffe von starkem ReduktionsTermögen 
und hygraakopiadheo Eigenaehaften enthalten ab aonatige 8tlikeairope} «na der ^«Glykoee 
wird unter dem Einfluß \on Barythydnt mehr IGldttitire gebildet als aus normaler Glykoee. 
Zu den stärkeren hygroskopischen Eippnsohaften vor und nach dem Schmelzen gesellt sich 
die Absx>ultUDg von freier »Säure (aus saurem Phosphat, Chlorcaloium und Cblormagnesium), 
die eine Inveraion der Saeoharoee in den Znokerwaren bewirkt. 

E. Pmow und O. Saaro') sind indes der .\nsicht, daß das Zerfließen der Bonbona 
nur bei übermäßigem, etwa G0% Ix-tragendem Ziusatz von .Stärkesirup eintrete, abor nicht, 
wenn der Zusatz 30% nicht übersteige und der 8irup keine freie Schwefelsäure enthalte. 
Letalen kflnoe bei fehlerhafter HersteUuog von Stitkesirup mit SchwefalaimB — aanen 
fhßSfhai/b aefan ohne EinllaB — auftreten nod daher disae Art Stlikedrap ebenaogut ein 
Zerfließen der Bonbons bewirken, als bei Anwendung von mit Salzsäure hergestclltoni Stürke- 
sirup. Am besten eigne sieh ein Starkewrop, der annähernd gleiciie Menge Glykoee und 
Dextrin enthalte. 

Anfler künstUofaem Invertzucker wiid ab Honig-Eraata mittel lorGebieke md Udil- 
apoiaen aneb daa au^^ .Taj)an stammende Pr&iiarat ..Midan Arne*' erwflhnt. das nach 0. v. Csn- 
dek*) aun Itfif und Malz hergüFtellt wird und folL;ende Zusammensetzung hat: 13,92% Wasser, 
0,26% l'rotein, 53,03% Maltose, 31,85% Dcxtiin, 0,15% Asche und 0,79% Fett sowie ün- 
lUdiohes (vgl. anoh weiter onten). 

Was die Verwendung Ton Mehl bzw. St&rkemehl anbelangt, ao wt dlaae nnr bei 
solchen Zuckcrwarrn znliisiiu*. die gebaekon werden. Bei allen Znckprwnren im er gerrn 
Sinne dagegen, die durch einfaches Mischen hergestellt und ohne weitere Zubereitung 
direkt genossen werden, ist der Gehalt an Stärke bzw. Mehl unnatürlich, setst ihren 
Nähr- und Gennfiwert herab und mag unter Umständen, beaondaia hei Kindern, sogar Ver- 
dauungsstörungen hervorrufen. Bei Zuckerwaren im engeren Sinne bUden Mehl 
baw. Stiirkemehl Beschwerungsmittel, die ah Vprfälwhun;; anzusehen sind. 

Nicht selten ist auch die Verwendung von mit Zucker kalk verfälschtem Balim ^::). 291 
u. 249) oder Ton anderem ab der Hileb bsw. Butter bcw. dem Rahm entataminendem Fett 
(▼gl S. 680). 

Eine unter dem Nanien ,,Zu< kerbutter" im Handel vertriebene butterähnliehe Masse, 
die 80,76% Trockeurückstand und 0,70% Aäche enthält, bestand nach B. Fischer') aoa 
onem Qemiaoh von Rüben- «nd InTertracker; die Maaae Idate aioh in Waaaer, war aber un* 
dorohsiohtig. Wodnzoh die Undarcludditigkeit bedingt war, Heß rieh nicht feststellen. 

Hierzu gesellen sich bei Zuckerwaren, die gebacken werden, metall- (blei ) halt ige 
LuckerungsmitteL Auch eine versehentliche Verwendung von Bruchweinsteiu an Stelle 

Zeitaciu; t Untatandiaiw d. lirahnuigs> u. Oenolbnittel 1M2; 31. 

«) Chom-Ztg. 190Ö, », 867 

») Zoitschr. f. Spirituaind. 1906. 18, 88. 

*) Zeitschr. f. Untei»uchuDg d. Nahrungs- u. Gtenofimlttel 1907, 14, 233. 
») Ebeodoct IfH», 9, 1121. 
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von WetDBtein, eine überstarke Venvciidung von Ammouiumcarbonat iHirschbum- 
Mit)'), w«ldie Zuaftta» ErltraclMni und TTnirohlMin bervorgemfen li«tti«ii» aind beobMhtot. 
Bei der Herstellung too Pfefferkuchen boII Zinnchlorür vctwendet wecdesu 

In Bonlinns, sog. ,,Caramels des Alpes", durch wcIcIil' Vergiftungserschoinungen her- 
vorgerufen wurden waren, fand Casadevante^) neben Benzaidehyd und Nitrobenzol Cyan« 
Wasserstoff, herrührend von den verwendeten künstlichen Essenzen. 

JÜB ZoMte rar BonbonsudmaBM wnid» «in Uttel .^Tiiolium** «mpfohkn, mlolies 
naeh JL ROhrig') aus einor 40pro7.. Natriumsulfitlösung bestand. 

Krzizan*) stellte fest, daß Zeitchen, die „Manila-Creme" genannt wurden, aus Zucker, 
weißem Leim, Alaun, Weinsäure und Himbeer&ther, gefärbt mit Rhodamin B, bestanden. 
Die 0^11— 04iO% betragende Asefae bestand vorwiegend mm TBmllaxMyd, dalier rObiend, daß 
der verwendet« T^eim (rassischer) 12.07<^o Asche mü 10,42% Zinkoxyd enthielt. 

Auch Verfriftungen durch liaktorien, z. B. in Creme-Torten, sind in d^r T.ito- 
ratur mehrfach, so von P. Carlos und L. Hugonnenq^) , erwähnt worden. Beide achrdb^u, 
weil keine der bekannten Gifte naehgewieeen werden fanmten, <fie Unaohe der giftigen Wir- 
Inmg einer Zeraetnuig donsh Bakterien m. P. N. Lasebteohenkow*) konnte in der Tat 
aus einer Crcine-Torte, nach deren Genuß in Charkow 200 Personen erkrankt waren, neben 
einer unschfid liehen Kokkenart den Streptococcus pyopene« aureus reinzüchtrn, der, wie 
Tierversuche zcigteUt außerordentlich virulent war und von L. als Erreger der Erknuikuug 
angeeehen wurde. 

Die Untersuchung' der Zuckerwaren kann lich Uemaeli lodit Vielseitig gnrtalten; 
afe ecatiedit sich in der Bec^l aaf die Bestinunnng von: 

1. Wasser. 6^ Farbstoffen. 

2. Protein. 7. AEoaMetoOen (ttherbdw (He vnd 

3. Fett und NatoT des Fettee, Beter). 

4. Zucker bzw. Honisr und deren Er« 8. Frischhalfunirsinitteln. 
satzstoffen (Stärkesirup und Sao- 9. Blau»Jiure hzw. Xitrobenzol. 
ohorin). 10. Organ. iSäuren (aog. Fruohtsäuren). 

6. IGnerabtoffen nnd eohidlioben 11. UmhiUlang vnd Tevpaoknng. 

Metallen. 

Die Untersuchung wird durchweg dadurfih erschwert, daß die Waren, wie lorten. Bon- 
bons usw. aus sehr verschiedenartigen Mischungen in wechselnden Schichten bzw. mit festen 
uadflttBBigen Beetandteifen faeetdien nnd ee nmSehsteehwer hnit, für die Untenndrang eine gute 
DorehBchnittsmischung zu erhalten. Man wirddalu r bei der Probenahme je naeh der 
Menge und Vorschiedenartigkeit der Bestandteile einige hundert (hei Bonbons) bi? 1000 g {hei 
Torten, Kuohen) verwenden müssen, um zu einer guten Durchschniitsprobe zu gelangen. 
Dieee wonien dann in einer Beibeohale gut doroheinander gearbeitet und tmfiohel admeU 
in eine mit eingeeeUUBnem GhaaiSpeel veceehene Flasdie gefüllt, nm einen Verinst an flOdk* 
tigen anmiatischen Stoffen zu vermeiden. Genügend trockene Waren, wie Biskuits, Waffeln, 
Kakes usw. lassen siohduroh Mahlen zerkleinem, wodurch eine noch gleichmäßigere Mischung 
erzielt wird. 

Es m9gsn ninlöhat die f&r alle Znekerwaren ansnweadenden UntMoadraogevocbliien 
beschrieben werden und dann die Vecfobien aloh ansehliaBen, wetobe ffiir einxelna Waren 
besonders gelten. 



1) Wir feoden in einem «oteben BrotfcudieD, der die genannten Widtungen gel«0ert batte» 
aHnllBeb reagierte und beim Kci))en im Mörser Ammoniak entwickelte, 0^101% StickstoEf In Form 

Ammoniak = 0,375% FTir^chhomsalz. 
*) Zeitsohr. f. Untersuchung d. Laimings- u. Ocuußmittel 1909, 18» 657. 
») Ebefidort im, If^ 846. «) Ebendert 8. III. 

*) Ebendort 1906, II. 36 u. 37. •} Kbeadort 1902, 8, 32. 
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L Alliamein« UnlaninliuiifisverliBhrtii fOr Ziiekirwarm. 

Dis in ▼ontehMidar W«iM iMCgMtollto MüMhinobe kann bei «Ifen ZudcennfMi in 

folgenden Bestimmungen benutzt werden: 

1, Wasse^r, Eine genaue Wasaerbeatimmung in den Zuckerwaren ist wie in den Ge- 
würzen nicht miJgUoh, weil mit dem Waaser durch Erhitzen auch aromatische Stoffe sich ver> 
fluchtigeo« wfthrand bei t^edenm TempetatUFen nioht alles Waaaer Terfloohiigi wird. 

Meistens werden etwa S g 2 Stunden im Wassertrookenschnink getrocknet und der Ver- 
lust als Wasaer angesehen; oder man bringt 5 g in einen Exsiccator über konzentrierte Schwefel- 
säure bzw. Phosphors&uraanhydhd und beläßt sie darin, mit und ohne Anwendung eines 
Takaiinui, unter flfteiem Wigen, bis Gewiehtobestindigkeit eingetreten ist. — In beiden 
PlDen wild sweifetlus nicht alles flüchtige WiisMer gefunden, der Fehler aber wohl dadtudl 
ausgeglichen, daß hi'^rbci auch ätln risoht- öle und K t' r verflüchtigt werden, so daB der 
beobachtete Verlust einen annähernd richtigen Ausdruck für den Wassergehalt gibt. 

Inuneriiin dSifle dw Tei&liiein Ton Winton, ügden vnd MitehelP) mindeileps 
ebenso richtig sein, fife teoekiMn 2 g Geiwfirse — bei Zaekerwaim wohl beeserS g — bd 110* 
bis zur Gewichtsbeständigkeit und zii liLii \on (hcM in Verlust die Menge des besonders be- 
stiiiJni*« n ätherischen Öles (Nr. 4) ab, um ausderDiffen iiZ den wirkliclien \Va.s.sergeholt zu finden. 

2* Stichatoff, 2 — 5 g Substanz (1 — 2 g Truckenäubotanz entspreciiend) werden, wie 
I. TbU, 8. 240 uagegebstt Ist» naoli K j eldehl verbieiiBt. Wenn dnreh Zerreiben kein» genfigend 
gleichmäßige Mischung orreioht wwden kann» so kann man auch eine größere Menge Substanz, 
20 — äO g, mit Schwefelsäure verflüssigen und von dieser Flüssigkeit einen aliquoten Teil 
verbrennen (vgl. unter Fleisch S. 22). Über die Bestimmung des Reiuptoteins vgl. unter 
Mehl S. 602. 

In der Regel ist der Gehelt eaStiokstufiE-Verlnndiingen nur gering und spielt für die Be- 
urteilung nur dann eine Rolle, wenn entschieden werden soll, ob Mehl stntt Stärkemehl, ferner 
ob Milch, Eiweiß, Eigelb verwendet ist; in letzteren Fallen kann die Bestimmung des Stiok- 
stof& w. das durch die Unteisachung des Fettes gefundene Ergebnis unterstützen. 

Wichtig ist nütoBter die Bestimnmng dee Leimes in Bonbons and des Ammoniaks 
in Kuchen oder Torten. 

Über die Bestim m u ng des Leimes vgl. S. 127 u. f. und anter SpeiaeeiB S. 733 sowie 
unter Lakritzenbonbons S. 739. 

Zar Bestimmung des Ammoniaks diguiert man 10— 20g nüt Wasser« bringt anf 
250 oder 500 ocm und bestimmt in einem aliquoten Teile des FUtimtes das A^MUMMiiA jn !»■ 
kanuter Weise (v^i. I. Teil, S. 260). 

3* ±^ett, seine ^atUt' und HescIUffienheiU Bei trockenen, leicht au 
pulTornden Oebleken, wie Biakaits. Wafisfai. Kakes, TeegebKok usw. »eht man in nblieher 
Weise 10 g Substaos mit Äther aus (v|^. I. Teil, S. 342). Den gewogenen Ätberrüokstand 
kann man einerseits zwv ReHtimmunt: des Säuregrade« (f. Teil, 8. 30!}), andert rscifs zu der 
des Lecithins benutzen, wenn die Frage entschieden werden soll, ob ov. Eier bzw. Eigelb 
verwendet sind. 

Um die Natur des Fettes festsu&tellen, rieht man eine gröQere Menge Subetanz mit 

Petroläther aus, prüft auf Margarine, Palmin und son.<«tige Pflanzenfette durch die quali- 
tativen Reaktionen und durch Bestimmung der Konstanten (vgl. S. 3Ö4). Bei den 
Kuchen, Torten, Bonbons usw., die gleichzeitig mehr oder weniger ätherische Öle usw. 
enthalten, kann man auf sweinlei Wrise cur Bestimmung des Fettee verfahren. Entweder 
man scihlleBt 15- 30 g Substanz (10— 15 g Trockensubstanz entapre« liend) mit SalztUiure wie 
bei Brot bzw. Käse (S. 3K5) auf, entzieht dieser Flüssigkeit durch Atlier h/.w. Pi troUlther das 
Fett 4- ätherische Oie, wägt diese unter den im folgenden Abschnitt angegebenen Vorsichts- 
nuJregeln und erbilt die Menge des Fettes, indem man von dem GeMutntr&okstand die onter 

i) Zeitschr. f. analyt. Chemie 1899. 2. 939. 
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Nr. 4 erhaltene Menge Stherischer öle xmd Ester abzieht. Oder man bestimmt das Fett in 
dem durch De.stillation mit Waasoidaiu]»! von äthenschen Olm -f Ester beireiten Bück* 
stand in voratehendor Weise. 

Der VaiMMT hat in GemeinBchaft nut W. Bürberg zur quantitative n Bestini« 
mung des Gesamtäthera uszuges bei den Feinbackwaren (TeegebKeken) Und Zooker- 
beokwiiren mit gutem Krfolge folgendem Verfahren angewendet: 

10 g Substanz werden mit 40 com Waaaer und 3 com ^izaäure (spez. G^wiobt 1»125) 
in einefn kklnen Erknmejer-Kölbelieii etwa 2 Stunden im Waaeerbade erbitat, naob den 
Elkaltan mit jiriiioipitiertem Calciunu-urljonat neutralisiert und quantitativ in den Perforations- 
apparat von C. von der Heide (Fig. 270, Teil 1. S. 468) gebracht, indem man das Kolhohen 
mit wenig Wasser und Äther ausspült. Um ein Übersteigen des Flüsaigkeitsbreies, der noch 
mindestens 5om unter dem Abflufivohr atohen moA» au Yermdden« kann man auf den- 
adben ein pa— end aingeeohnitteneB Stück Ionen DvahtnetM* legen. Die voüitindige Aas- 
Ziehung des Fettes nimmt bis in Stiindrn in Ansprneh» liefert dann aber bei Toniehtfgem 
Arbeiten klare Fettlösnnafn ohne Suspensionen. 

Für die Gewumtmg größerer Fettmengen zur JieHtimmung der Fetikoitstanten 
Behkiflsen wir gröfiere Mengen SubeUws in dendben Weiie auf vnd sogen mit Fetralfttber drei^ 
mal im Sobeidetriohter aus, destillierten den letzteren ab, nahmen den mei.stonf> noch Wasser 
und Suspensionen enthaltenden Rückstand nochmals mit Petroläther auf, filtrierten die klare 
Lösung, destillierten wieder ab und trockneten das Fett im Kohlensäurestrom. Von welober 
Veneldeifenhflit die Fette, selbet in den besseren Gebacken sind» mfige die nebensteliende 
Tabelle zeigen. 

Nur das Fett von Nr. 5, 8, Ifi, 17 und 18 entstammte nneh dieser I'ntersuchung der 
Milch; zu Nr. 6, 7 und 19 ist Milch bzw. Milchfett mitverwendet, neben Margarine, die aber bei 
Nr. 6 und 7 keinen SesamÖkusata erfahren bat; bei Nr. 9, 10 und 13 ist zwe^eUos Palmin mit- 
verwMidet; twl Nr. 4 besteht das Fett nach dem Gehalt an Leoithin-IlMMiphoniMB aus- 

sehließlich aus Eieröl; auch bei Nr. 2, 6 und 13% sind Eier mitverwendet: bei Nr. 4, II, 12, 14. 
15 und 20 ist nur Margarine verwendet, welche nur in 2 Fällen den vorgcschricbt nen Zusatz 
von Öesamöl erkalten hatte; bei Nr. 1, 2 und 3 entstammte das Fett der mitverweodeten 
Kafcanmwwwi Durch Untersuchnngen von Gebäoken, die der Verf. selbst ans Iflschungen 
venchiedenster Art herstdUeo ließ, deren Mischtmg ulx r dem Untersucher unbelvnnnt war, hat 
flieh weiter ft^ststellen lassen, daß die Ermittelung der Konstanten, der Lecithin-Phosphor- 
saure und JBaudouinscben Reaktion auch bei diesen Gebacken sichere Auskunft geben Itann. 

4, Atherlsehe Öie und Bssetuten htne, leSbwAHthe X^m^Oester, 

Zur Herstellung der Zuckerwaren, Liköre u. dgl. weiden dwehireg Gawflna mit fttbnisohen 
ölen bzw. diese im i-soherten Zustsfide, Frachtessenzen (hew. Tinkturen) und kfinstKeh» 

Frucbtester verwendet. 

Unter „Ätherische öle" versteht man die aromatischen flüchtigen Stoffe von ' 
Fflanxentsilen, welebe dasans durob Destillation mit WasBeidftmpfen gewonnen weiden 

können; sie erzeugen auf Papier zwar Fettflecken, aber diese verschwinden zum Unterschiede 
von den fetten ölen, nach einiger Zeit, es sei denn, daß sich infolge Oxydation an der Luft 
nicht flüchtige Verbindungen bilden. Sie bestehen meistens aus Tcrpenen CtoHj«; völlig 
terpenfeeiB öle sind selten (BosenOl), jedodi kommen neben Terpenen nooh leoht Tendtieden- 
artige Körperklassen vor, z. B. Phenole im Th^nuian , K i-i mel- und NdtksnOl, ein Koton 
im Rautenöl, ein Aldehyd im Zinitöl, eine S&ure im BaldxianiU, avsammengesetste 
Ester im Römisohea Kümmclöl usw. 

„Essenzen" (Tbkturen) sind die dvrefa Ansiiehen «lomatisdier Bestandteile tm 
Fflansenstoffen mit S^tus gewonnenen FlSssif^eitoii. Man nntenohsidet einfache inid 
zusammengesetzte Essenzen; er^tere enthalten nur einen einzigen aromatischen Stoff 
(z. B. Vanille-, Veilchen-, Wacholder- Essenz), letztere bestehen aus einer ganzen Reihe ver- 
wandter Stoffe (z. B. verschiedenen Kräutern bei den bitteren Likören). 
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EginbadnNHWi» Zoctorwaim (KonditonraMO, Kanditen). 



Auch aatürUohe und eingedickte Frucht- und Pflaozene&fte als solche werdea 
verwendet. 

Die M^rttoht^st«?** bestdim mrätMas »hb den kümtltoh dugMleUten Xtiiyl- und 

Anylestem dtr Atueisfn^nrr', EssigsSiirf. 'Ruttfr^Surr und ValcriiinsÄure. 

Die quantitative liest i ni m u n diovsor Bestandt<'ile ist wegen ihrer Flüchtigkeit 
kaum oder nur höchsletw amiühemd oiöglich, während die quantitative Ircnnung der äiheri- 
sohflo öle und Fhiehtester, welche loteten auch mit Weaaeidlmpfim übecgehen, mit oooh 
glOfieren Schwierigkeiten und üngeonoig^eiten verbunden ist. 

In der Regel verfährt man zur Bestimmung der ätherischen Ole — in den Gewürzen, 
aber auch hier anwendbar — nach der von Ed. Spaeth^) g^ebenen Vorschrift wie folgt; 

Je naeh dem <kihelt Mi itheiiiohem Ol In der mr üntarandiung gelangenden Snbetaos 
werden 40 g denelben — die festen Substanzen werden zweckentsprechend zerkleinert — 
mit iin-^'-fähr 50ccm Wasser in einen nicht zu kleinen Kolben gebracht, der mit einem doppelt 
durchbuhrten Kork versehen ist. In der einen Bohrung befindet sich ein rechtwinklig ge- 
bogenes, bis auf den Boden des Kolbens reiohendee Glasrohr, das mit dem WaaMidampf' 
entwiokhingagefftfl verbanden wird; in der anderen Bohrang ist das in bekannter Weise ge- 
bogene Glasrohr eingefügt, das mit einem kleinen Liebigscbcn Kühler verbunden wird. Man 
leitet den entwickelten Waiyierdrimpf durch den Kolbeninhalt mit dem Gewiirc- l>/w. 
Zuckerwarenpulver und sammelt das i>eatiliat in einem passenden größeren Gefäü. Mao ögIli 
die Deetallation so lange fofft, als tttherisehee Ol ttbeigeht. 

Das DeHtiliat bringt man in einen großen i^cheidetrichter, sättigt dieees mit Kochsalz 
(für je 100 ccm Flüssigkeit 35 g Salz), wodun li das iidierische Öl <Yusge<wl?:en wirrl, und setzt 
reinen Äther (SO ccm) hinzu. Mit Äther spült man noch die Kulue im Liebigschen Kühler 
msloBuls ans, bringt diesen Ätber sowie die Menge, mit der man tSaiguui dss Gett6, in 
dem man das Destillat gesammelt hatte, ausgeepSlt hat, ebenfsUs in den Goheidetrichter und 
schüttelt nun mit dem Äther tüehti^' au.s. Die Atlierlösim« wird gesammelt ond der Rück- 
stand im Scheidetrieliter noch zweimal mit neuen Athermengen behandelt. Die vereinigten 
Ätbermengen läßt matt au der Luft verdunsten und den Rückstand sohlieOlich im VaJiuum, 
im evakuierten Exriooator, über SehwefebKnra troeknen, worauf man wigt Man kann andi 
das ätherische öl aus der Substanz (10 — 40 g) mit Äther in bekannter Weise in der aog. 
Papiorpatrone im So xh let sehen K\f rnkfionwnppnrate anfriehen, die ätherische Lösung, 
die neben ätherischem Öl auch Harz« und fettes Öl enthalten wird, von Äther befreien, in 
besagter W«se trodmen, danmf den gewogenen Rneketaikd in den Xolben bringen, dnnh 
diesen, wie angegeben, Wanerdampf leiten ond dann weiter in der geeehildeiten Weiss 
behandeln. Wägt man auch den von Wasser b<^freiton Fettrückstand, so hat man in der 
Differenz des ersten und letzten Gewichtes eine Kontrolle f&r die direkt bestimmte Menge 
des ätherischen Olss. 

Naoh dem Sohweiier. LebenamittolbQeh 1900, S. 183 läßt man die ÄthflmassQlifittobngen 

24 Stunden mit 20 g getrocknetem Cblorcaldum stehen, gießt ab und dcstilliort im Wa&*tr- 
bade hei 35^ ab, indem man einen mit konzentrierter SchwefelsMnre cetrookneton Luftstn»iu 
durcbsaugU Ist der Äther abdestilliert, so wird das Erwärmen unter Luftdurchkiten fort- 
gesetct nnd Ton 5 sn 6 Hinnten gewogen, bis die Oewiehtsabnahme konstant ge- 

WQfdeti ist. 

Weil mit dem Athyliithi r auch .«(-hon ätherische öle fortgehen können, hat Mann*) 
vollgeschlagen, statt des Äthyläthers K iiigole n auzuwouien, indem das entweichende Rhigolen 
in geeigneter Weise znr EntzSndung gebracht nnd an dem ErlQsehen der leuchtenden Flamow 
beurteilt wird, ob alles Rhigolen verdunstet ist. 10t Bhigolen lAßt sich aber wegen des sn 
niedrigen Siedepunktes (18,3 **} nur schwierig und nicht gefahrlos arbeiten. F. Hirtel und 

t) Phatmaa, OentnItiaUe 1908, 45, Nr. 27. 
>) Äxehiy d. Fbannasie 1902, M«, 149. 
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R. WittM hftbaik dealMlb ab Unum^ttel Pent»ii (»pesifUchcs Gewicht OM» SMopunkt 

30 — 36°) vorgeschlagen und verfahren zur Bestimmnnp der ätherisoben Ö!© wie folgt: 

15 g der iSubstanz werden in einem 1 1 fassenden Kundkolben mit wonig Waaser ge- 
miaoht; d«B Athefttohe öl wird in bekBunter Weise durah 

getneben. Du Deatilbt ivivd in «imeni wiigel&hr 1 Ve I j— widen Kolbon KaSgatangm, dessen 

Hals 3 Feilpiistriche zur Miirkierung von zweimal 25 com trägt. Dns gewonnene, giit gekühlte 
Destillat wird mit Kochsab gesättigt und daiui lait dO com Fentan versetzt, üwoh statt- 
gefundenem Ausschütteln wird die Pentauschicht mit so viel Wasser in den engen Hais des 
Kolbens getrieben, dafi die Berühmngaßache von KodmüdOrang and Penlan gerade mit der 
ontcrsten Marke abschneidet. Sotliinn wird die Lösimg des ätherischen Öles durah weitere 
Zugfihe bis zur dritten Miirke auf äO ccm ergänzt. Nach MiMt luing der Pentanschicht werden 
hiervon 25 com abpipettiert und in ein Verdunstungskölbcheu gegeben« das als Wägegläschen 
benutzt wisd und d«68«n Zu- und Abfffiuiu^Biohr durch Ghahihne vcnohKeBbsr ist. Dnroh 
eine WMMiratimhlpampe wird Luft durch einen mit Chlorcalciom und Ätzkalk gefüllten 
Trockenturm und weiterhin dvirrh eine mit Schwefelsaure beschickte ^Visclifla.sche in das 
VcrdunülungBkblbchen mit der abpipettierten Auflösung des ätherischen Oles in Pentan ge- 
saugt und dadurch das Pentan abgedanstet. Um m erkennen, mnn »nf die angegebene Weile 
alles Pentan entfernt ist, llflt man das Wasser der Sangpumpe in eine mit 3 Tubna Tenebene 
W'oulffsche Flasche fUeßen; ein unten angebrachter Tubus laßt das Wixsser abfließen, die 
pentanhaltige Bbgesaugtc Luft entweicht durch einen dritten lubuH und wiid durch ein mit 
Chlorcaloium gefülltes Kohr und durch eine mit einer Platinspitze (vum Lötrohr) versehene 
Glaerölu« entfernt. Die an der Spitae aageBÜndete entveiehende Luft brennt so lange mit 
■teckearburiertem Lichtkegel, bis alles Ponten entfernt ist. Man wägt dann diia Kölbchen. Man 
kann nuch die Lösung des ätherüdutt Oles in Pentan an der Luft veniunsten Isasen und den 
Rückstand im Vakuum trocknen. 

R. Beioh*) hat die Tontshendn Yerfahioi daUii «bgeindert, d«B er das in Äther 
oder Blügden oder Pentan geUMe fttiieiiMlie öl in ein Hannaohee Wigekölbchmi bringt, 
die Hauptnienge des Lösungsmittels verdunstet, indem er einen getrockneten Luftstrom hin- 
durchschickt, alsdann eine geeignete Menge Iso pro p\ Ichlorid zuaetzt, die entweichenden 
Verdunslung^gose gegen ein erhitztem Kupfvixiiuhtuelz strömen läßt und mit dem Durch» 
leiten von trockener Luft so lange fbrtfBhit» bis die grOne&Iogenknpferfiufae venohwanden 
ist. Auf diese Weise konnte er eine große ApfitM Ätherischer öle quantitativ genau bestimmen, 
dagegen gelang die quantitative Bestimmung von Kiirnmelftl, Citroiienöl, Eucalyptusöl und 
Terpentinöl nicht in befriedigender Weise, weil diese verhältnismäßig viel leichtflüchtige 
Terpene enthiüten, die mit dem Lfieongsnuttel Terdunsten. 

M. Klassert*) bringt die Flüssigkeit in einem Soh&lchai unter eine doppelt (oben und 
unten) nn der Seite tubulierte Glasglocke und leitet in bzw. durch diese (von oben) einen 
durch Phosphon^äureanhydrid und Chlorcalcium getrockneten Luftstrom, bis das Lösungs- 
mittel verdunstet ist und trocknet schheßUch im Vakumn aus. 

BL Beek mann*} hat ein gans andeiee, nümlidi kryoskopischee Vecfehien tm Be- 
stimmung der ätherischen öle angeui bm. Er berechnet den Prozentgchalt an ätheriachen ölen 
in Gewürzen bzw. Drogen usw. aus der Differenz der Gefrierpunktserniedrigungen, 
welche einerseits die Gesamtextraktlösung, andererseits die vom ätherischen Ol durch Destillation 
im Waeee«dampirtw>m be&eite Eztraktliisung geben. Als LQsunipniittel benufet er Ithylen- 
bromid (spenfieohes Gewidit 2,18 bei 15*0. das die Gewune usw., die obenauf sofawimmen. 



1) Zeitscbr. f. Unteisucbung d. Nahrung^- u. Genußniittel 19ü7, 14, ü/l. 
>) Ebendort 1906, It, 497. 
«) Ebendort 1909, IT, 131. 

«) Arrbiv d. Pharmazie 1907, MS, 211; Zeitscbr. f. Unteiauohnng d. Nahröngs- u. Genufi- 
mittel 1908, 15, 742. 
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in 8 — 10 Stunden an ätherischem öl usw. erschöpft und eine Molekulardeprenioa K = 118* 
besitzt. E. Beckmann verwendet jedesmal 30 g Äfhylenbromid auf 5 g Substanz und zur 
Deetülation des &(beriaohen Öles einen besonderen Apparat, der die Anwendung einer Tem- 
pmatqr des Waontdiimpfai von IM* gwtattet. Daa VMfiikhnii der Bestirnnraog der Oebier^ 
punktsemiedrigung im allgemeinen ist im 1. Teil, 8. 57 bew h ri e ben, bezüglich der Besonder- 
heiten in der Anwendung bei Gtewur^en zur J'.f •rtT'-mnn!/ des Jltherischon Öles nuifJ auf die 
Quelle Terwieeen weiden, da» wie £. Beokmauu selbst sagt, daa Verfahren einstwdtien wohl 
kaum die Tontebenden dniwiien Veclilmo 'ntdr&ngen dfirfte. 

S» Trenmung der äihsrMhmi Öte und der IBirueMegUr (Bhaeniwi). 

Mit den &thorischen ölen gehen nach den vorstehenden Vf^rfnbren bei den Zuckerwaron auch die 
Fruchtest^r in dasDeetillat über; eine quantitative getrennte Bestimmung derscllx'n ist kaum 
möglich, ii^inigen Anhalt kann vielleicht folgeodor Wog bieten: Man lost denKückat&nd von 
ftthartechsm Ohm 4- Fmchtertera in Alkohol and titrierfc die Toriandenen lieieo Sftnreik mit Vi« 
oder oder N.-Alkalilaugo unter Anwendung tod Flhenolphthaicin als Indicator; damilf 
setzt man einen Übcrst'huß der titrierten Alkalilaupre z«. kocht am Rückflußkühlcr bis eur 
voUst&ndigeu Verseifung und titriert den Überschuß an Natronlauge mit titrierter Säure 
surSii^ Die verbratiehte Menge A]kdi entepridit der Torlieiideiieii Menge Estern; hat man 
Vio N.«Lailge enr Verseifung angewendet, so bedeutet davon 1 ccm — 0,0088g Äthylacetat und 
pflegt man hierauf den E8t<>rge}mlt zu iMTcchm-n. Zieht man diese Menge von dem Gesamt- 
rückstande ab, so erhält man als Rest annähernd die Menge ätherisches öl. Man kann letztere 
auch noch dadnreh kontrollieren, daß man die verseifto und wieder neutjralisicrto Flüssigkeit 
doioh TP«*^"w*"" Ton Alkohol beCieit» den RSekstand in Wawer anfaimmt, dieee 91na8i(^t 
mit Betroläther axiBSchüttelt und in letzterer T/isung die ätherischen öle, wie angegeben, be- 
stimmt*). Die riickstfindisjc Fliissijikeit von dem l'etrolätherausztifr. welche die Salzp enthält, 
kann mit Schwefeisäure versetzt und weiter destilhert werden, um die flüchtigen äauren 
daiin nadi JL UeQ, 8. 488 co beetimnen, wihrend der DeetOlatjonnOiAiitand im Kolben mit 
Äther ansgeeohüttelt Warden kann, um etwa vorhandene, nicht flüchtige Säuren festzustellen. 

THcse Trennung der flüchtigen aromatiselu n Bestandteile in ätherische öle und Ester 
bzw. Essenzen kann aber nur als annähernd angesehen werden. Denn einerseits gibt es unter 
den ttherieehcn Oiea andi veneifbare, ide das NelkeiiOl, aodemneitt.gduo der 
«eiftcn üfln^^nlt aftohcdiBohe Beetondtcäle der Ester mit in die PetnililliaNAiiaBdkütteluig 
und vermehren die Menge der ei^jentlichen ätherisLdien öle. Wenn es sich aber, wie meistens, 
nur darutu handelt, einen annähernden Ausdruck für den Gebalt an ätheriaofaen Olw und 
Estern zu gewinnen, m u)ag das Verfahren ausreichen. 

J. Helle*) gibt folgende VoiBohrift mr fiestimmmig der Bkfeer in bnr. neben Ith»- 
liaohen Ölen: 

Dip sowohl zur Ahsättigung der freien Säure ab zur Verseifung verbrauchte Monge Alkali 
berechnet man in MjUigrammen für je 1,0 g Ol und bezeichnet die so erhaltenen Zahlen im ersten 
Falle als Säurezahl (SZ), im anderen Falle als Esterzahl (EZ): bei Anwendung von ^/^N.. Kalilauge 

a .28 

hat man also die Gleichung: SZ bzw. £Z — , worin a die Anzahl der verbnuchten Kubik* 

Tontimeter "jN.-KaUlaup'e und ä die Metigc des angewendeten Öles in Ornmmen bedeutet. Im Ge- 
brauch findet man häufig noch den Ausdruck Ven^eifungKzahl (VZ); meist ist der so bezeichnete 
Wert identisch mit der Estcrzahl. vielfach aber versteht man darunter die Summe von Säur«- und 

1) Man kann auch aus der verseif ten und neutralisierten Flüssigkeit durch Einleiten von 
Wamerdampf die IthaiiMhen <He wieder abdaetiDiem und ile abennali im Destillat wie suent 
bastimmen. Da <• sieh aber in der venMiften FtOssigkeit anoh um leoht soiiwaohe und flüchtigB 
Säuren handeln k um. deren Salze durch den WasNrdampf seilegt werden kflnnen, so dQifte oUgea 

Verfahren richtigere Ergebnisse liefern. 

*) B. Neumann, Posts Chcmiscb-tcchnLscbc Analyse, II. Bd. 1900, S. 735. 



Digitized by Google 



Allgemeine UntenucbungsTerfahreii. 



721 



Esterzahl; im ZweifelfkUe ist immer anzmuhmen, daß damit die zurNeutraliaation und zurVer^eifun;; 
nötige Menge Alkali e^meint ist. Bei der Öäurezahl pflt-iif eine weitere Umrechnunjr nur in den Fiillen 
atattsufiiMlen, wo es sich um giöOere Mengen gut charakterisierter Säuren handelt, also z. B. um 
SCyristiiwiaiie im tätiSL Dm Bigebais der Veneifang diflokt man ebenidb nor dMM ab ISalMnU 
Mie, man man kmasn Anhalt hat, um welchen Ester es sich handelt, also z. B, bei Olen, deven Zn> 
BammenTtzung noch nirht ermittelt ist; in allen anderen Fällen, z. B. beim Berrrni;i"tt-^ Lavendel- 
Öl u. a. gibt man stota den Gebalt an dem betreffenden Eater an und berechnet ibu in Prozenten (x) 



gMricbt des betretenden Erters, also bei den Aoetaten der Alkohole Cffiifi, (TuHuO, C|«HggO« 
CüHmO fSiiilaln!] und CyJl^^O die Werte lOR, 262 und 264, bei dem ira Oeraniumöl 

flieh findenden Oeranyltigbnat den Wort 236 ein). Führt man in die angegebene Gleichung für y 
daa Molekolaiisewioht der betreffenden Alkohole^ «lao die Wert« 1IS2, 164, 166, 220 nnd 222 ein, 
«o eifllurt mmn dl« dem betnffendeii Bitfli|dialt «atopffeciiandB Menge AlkohoL Ohno Torheiige 
Entiltehnig der Eetemhl kaim man den FkoMBlgehalt «n EMem, s. B. Ofifi^ • CuS^y diiekt be> 

a ' 9.8 

ndmen »seh der Oleiohmig x » , in der a wiedenim die Anaihl der veirinMi^tea Kabik»- 

s 

Zentimeter i/,N. -Kalilauge und « die Menge des angewendeten Oles in Grammen bedeutet. 

0» ZMCkeff Uextriitf Stürhe» Als Zuokerarten kommen für die Zuokcrwaren in 
BeteM&t SaeoliMoae, InTartsnoker, LactoHe, Glykoie «od Ifoltaw^ nb DoKtiiiiB voroiegend 
die dee St&rkeeinipfl. Über die Bestimmung des ZookergehAltee von rockerfaaHigen Waren 

enthalten die Auf fii'iT 'i ngsbestimmiinpr n (vom 18. Juni IDO:?) zum Zuckersteuer- 
gesetz vom 27. Mai lä'ji) und G. Januar 1903 in Anlage £ besondere Vorschriften, aul 
welche hier verwitssen sei. 

Die quantitative TWtfmmnwg dea Stftrkeeirupe neben Seeoharoee und Invertmeker 
kann wie bei Frucbts&ften (vgl, «wtev ttBtm) nMh dem von A. Beythien atgetodetten 
Juckc-nack sehe n Verfahren vorgenommen werden- 

Dic ZoUvorBclihftcn nehmen an, daß Stärkozuolter in den Zuokerwaren vorliegt, wenn 
fär 100** RechtsdudniBg» irabdie audi ava der direkten Polarimtkin (vor der Invemion} 
berechnet, die Linkednlrnng der m nnteimoheiidett LOsong B*eh der Ibveraion 28** oder 
weniger betrfljrt. 

Sollen aber die Zuciiorarten gleichzeitig getrennt und beeonders auch die Maltose für 
eich bestimmt werden, so digeriert man 10—20 g der Zuokenraie einige Zeit mit kattem 
WasMr, füllt SQ WO oem «nf , filtriert durdi ein trodkenee Filter, verdami^ von dem Viltmt 

100 oder 200 com bis auf 10 bzw. 20 ccra und fällt mit Alkohol nach I. Teil, S. 424. Indem 
diese Behandlun^r und Fällung sowohl mit der alkoholischen Lf'minc nach dem Eindun.sten 
als aach mit dem Niederschlage nach dem Wiederauflüsen in Wasser wiederliult wird, trennt 
man die Zvokenuten, venn auok Mt^toae bestinimt wnden w>ll, dnrcii Ginittg natdi I. Teil, 
S. 430 und 437, oder wenn es sieh nur um Saccharose, Glykose und Fnictose bzw. Invert- 
zucker handelt, auf chemischem Wege (I. Teil, S. 434) oder dtttoh Pftlarisatioa nach der 
Clcrget scheu Formel (vgL. unter Zucker S. 7d8). 

Die durah Alkoliol erlialtene FUlnng bzw. FUbmgen werden wieder in Wasser gelCst 
und dienen nach I. Teil, S, 427 aar Bestimmung dee Dextrins (bzw. Gummis und nötigen- 
Calls auch zur Prüfung auf Leim durch Ho<itimmnn:i des Stickstoffs vgl. S. 127 und S. (ill). 

Der von der ursprüngUchen Behandlung mit kuiteni WutsHer verbleibende Kückstand 
kann, wenn sich darin mikroekopisch Stärke zu erkennen gibt, zur quantitativen Be- 
atimmang der Stirke — am einfaeheten dorob Invenion ndt 2pn». Sahaftiue, L Teil, 
8. 441 oder polarimetrisch, S. 444 — verwendet werden. 

7. y^arhweitt roil Hon i ff. Die vorstehende Trennung der Koh!enli\ dratc läßt 
sich nur in wenigen Fällen Uurchiuluen. Denn man erhält durch einfaches Behnndelu mit 

KdDig, Nahnugwmittel. 1U,2. 4. Aufl. 44 
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Wmmt nor in den selte asten Fällen bei diesen Erzeugnissen filtherbarc und klare Lö> 
»ungen. Drr Zusatz der üMiehen KlSmiiftcI (Toncrclchytlml, Bliiessig, Afl?)e^t, KieficJgiir, 
Kaolin) oder Zusatz von Salzen und Erzeugung von Kicdemchlägen (z. B. durch Zinksulfat 
und Natriumcarbonat oder Chlorbarhun and Natnamsulfat oder Pbosphora&ore und £atyt< 
hydnt) aind teils nur aelten imitandc», den koHoidakm Zustand ztt beseitigen, teüs beein* 
trächtigen sie die Trennung der Zuckerarten in der Löeung oder der Stärke im Rückstände. 
Auch die Anwondunp; eines gleichen Vohimenf Wassrr und Alkohol bzw. Aceton führt nicht 
zum Ziele. Ebensowenig gelingt es durch die warme Aikolioleztraktion nach Scheibler 
wie bei Zndceitabeii — allen Zuoker anazodeheii, weO die Zudrarwann selbst unter Ver- 
miBOben mit Sand oder Asbest so zusanimicnbaoken, daß keine Übereinstimmung dw Elgeb> 
ni^ erhalten worden kann. Aus dem Grunde bleibt nichts nndens ührif,'. als die Dextrine 
und Stärke wie üblich durch Fällen mit Alkohol von den Zuckerarten zu trennen und zwar 
unter Beoataung der unprünglichen Sabstana. 

Wjr behandelten z. B. 5 g der Substans nüt 20 com Wasser und aetctem naeh and 
nach 180 ccm jllkohol von 96% hinzu, ließen absitzen, filtrierten und behandelten den 
Hüuk^stand noch zweimal in derselben Weiiie. Die alkoholischen Lösungen wurden durch 
Destillation von Alkohol befreit, der Rückstand wieder mit 20 ccm Wasser aufgenommen, 
in ein 900 oom-KSIbohea gebiaoht und mit OOpn». Alkohol bis sur Uaike anlgefflllt, um 
die gelösten Dextrine zu beseitigen. Der Rückstand der Substanz von der ersten Alkohol- 
fallung wiiFflo hehufs Löeuns dor Dextrine mit Wasser behandelt, die Lösung zur TVwkno 
verdampft, der Rückstand wieder in 2^^ ccm Wasser gelöst und mit 180 ccm d6proz. Alkohol 
gefUlty nm den dumh die erste F&Uung mitgefUlten Zucker von den Deztrinen zu trennen. 
Dia beiden alkoholischen Lösungen wurden ebenso wie die beiden Dextrinfä Hungen susammen- 
gegeben und weiter unteieucht, wälirerul der Rückstand der ursprünglich» ti Substam nsoh 
Behandlung mit Alkohol und Waeser zur Bestimmung der Stärke benutzt wurde. 

Dieses an idoh tichtige VeiCalimi ist aber sehr umstto<flkdi. Veiliasar hat daher bi 
Gemeinschaft mit W. B Urberg «in einfabheres Verfahren sn^gsarbsitst, welches swar 
weniger genau, aber für eine Gebraiuhsanalyse ausreichend sein dürfte. 

8 oder 10 g der gut zerkleinerten Durchschnittsprobo werden in einem Scbälchen mit 
30 com kaltem Wasser verrührt und nach einigem Stehen verlustlos in ein 300 ccm-Kölbchen 
gebracht, indem man mit 60oom 96pras. Alkohol nsidispait. Die Misdnmg wird tlkolitig 
(!i;t fiLtcschüttelt und bleibt einige (etwa 2) Stunden stehen. Dann setzt man weitere 50 ccm 
Alkoiiol hinzu, schüttelt gut durch, läßt wieder einige Zeit stehen und fährt in derselben 
Weise mit dem Zusatz von je 60 ccm Alkohol fort, bis die Marke erreicht ist, durchmischt dann 
das Osaze und IftBt stehen, bis die alkoliolisohe LSeung ganz klar geworden ist Daun filtriert 
man behutsam, ohne den BodeosatK mit aufzurühren, durch einen großen Gooch-Tiegel mit 
Asbefitlage, durt-hschiittK-lt den Bodensatz im Kolben inchrjnnl» mit Wjirnz. Alkohol und 
bringt ihn zuletzt ganz in den Tiegel, indem man die letzten Reöte Alkohol mit der Waaser- 
strahlpuiape sohaif absaugt. 

Nach Entfenomg der SangQasehe mit dv alfcohoMsohen ZnokeriOsung seist man ein» 
nf'tic Sim^rnasrlu' unfcr und gibt knltes Wasser in den Tiegel, welcheH das Dertrin Ißst und 
in den meii^teu i? allen - allerdings auch nur lauj^m - dureh&ickert, wenn nicht mit der 
Strahlpumpe gesaugt wird. Mau filtriert so lange kaltes Waaser durch, bis alles Dextrin 
gelüBt ist, dampit die DextrinlOsung ein, bringt dieselbe wA ein bestimmtes Volumsti {etwa 
200 com) und bestimmt in einem aliquoten Teil (etwa 50 ccm) durch Eindampfen, Trocknen, 
Wägen, Veraschen viiid Wiederwägen die Menge des Dextrin?. Die Polarisation der Lösung 
ist in den mebten Fallen nicht möglich, weil sich die Lösung mit den üblichen Klärmittda 
nicht genügend U&ran lüBt. Bfan Icann aber cur Kontrolle einen aliqvoten TeH dat LOsong mit 
Salzsäure invertieren und darin wie üblich den Zucker bestimmen (I. Teil, 8. 427). 

Den in W;if?er nnliisliehen Rüekstanil fiilit mnn sjinit Afhrst zur Bestimmung 
der Stärke in em 2UU ccm-Külbcheu und wendet sinngemäß entweder das polarimetrisobo 
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Verfahren von E. Ewers (I. Teil, S. 444) oder r!;ui gcwiohtflaiMlyliMhe VtMtottia von 
C, J. Lintncr (Kochen mit 2proz. Salzsätirt- 1. Teil. S. 441) an. 

Größere Schwierigkeiten bereitet die Trennung und Bestimmang der Zucker» 
arten. Wir verfuhren für den Zweck wie folgt: 

Die aUcoholuolie LOning nebst Niwlifiltrate werden unter Benntsang eines BMktkms- 
luifsatzr^i von Hahn') dnreh Df^tillation von .Alkohol befreit und die trübe^) wässerige Lösung 
w ird unter Zusut-is von Tonerdehydrat als Kiarmittel -- unter Umständen muß man auch 
durch Bleicesig und Natriumsulfat bzw. -pho«phat klären — mit Wasser auf 200 ccm auf- 
gefüllt. Diese Ldsong ist bei Anwendung von 8g 4iiiroB.» bei Anwendung von 10 g Sprot., was 
fOr die nachfolgenden BeHtiir.nuingen zu berückniehtigcn ist. 

Die T^ung wird durch l iii trockriu.s Filter filtriert und vor wie nach der Inversion 
polarisiert. Für die Inversion werden dO ccm des Filtrats mit 2 com S&lssäure vom spez. 
Gewiobt 1,125 30 Uinnten im kochenden Wasserbade erhitst, naeh dem Erkalten ohne Ken* 
tr.disiLt ion auf 55 OOm aufgefüllt und die Polarisationsgrnde um '/lo erhöht. Die Dniiongtgntde 
werden auf lOproz. Lösungen berechnet. Bringt man 27,5 ccm dieser invertierten L()snng 
nach Neutralisation mit Natronlauge bei ursprünglicher Anwendung von 8 g auf 100 ccm und bei 
ursprünglicher Anwendung von 10 g auf 12S oom, so eibttt man I ptoz. invertierte Lösungen, 
in denen man gewtchtsanalytisoh den Gesamt - Invertzucker bestimmen kann; sonst 
invertiert man 25 ccm bzw. 20 ccm de« Filtrats von den 200 ccm in obiger Weise, verdünnt 
nach Neutralisation auf 100 ccm und berttimnit hierin wie ühh"rh den Ccsamt-Invertzuekcr. 

Um den direkt reduzierenden Zucker vor der Inversion und den Clehalt an 
Ol y kose und Invertsuoker titri metrisch nach Sozklet (L IUI, 8. 434) wa bestimmen, 
füllt man, bei ursprünglicher Anwendung von 8 g, 60 ccm auf 200 oom, hei unprfingUoher 
Anwendung von 10 50 ccm auf 2')^) wm auf, bestimmt einerseits den gesamten direkt redu- 
zierenden Zucker gewichtHanalytiscb, andererseits den B<eduktioaswert gegen i<'ohlingsehe 
und Saoh Besehe Lösung, indem man niohit 00 oom, soodem SO oom dieser letsten Lösungen 
anwendet. 

Aus der Differenz von Oe^amtrueker vor inid naeh der Inversion erhält man durch 
Multiplikation mit 0,95 die Menge Saccharose, während sich aus den Titrationswerten 
die Gebalte an Glykose und Invertzucker bsw. an Glykoee und Fructose (nach I. Teil, S. 435) 
bereclmen Inesen. Man kann diese Befunde aber noch auf veraebiedene Weise ans den Polari- 
sationswerten kontrollieren, uänilich: 

n) Der lirhnlt an Saccharose läßt sieh dun h ^^rultiplikation der Dreh ungsver- 
minderung (der veriiiindcrten Drchungsgradc) vor und nach der Inversitjn mit 0,57 annähernd 
bereohnen. — Lehmann mid Stadel mann*) geben den Faktor 0,5725 an, der ebmiso rtditig 
Bein mag. 

Wir f binden z. B. in lOpruz. Lösung eines Lebkuchens eine Drehung von -|- 1,33 a vor und 
voTi 1,1 H nnrh Her lnver?«ion; also beträjrt die Drelumtjsvfrniirrderunf; 2.14, der eharosegehalt 
2,44 X 0,ö7 — i3,yi%, wahrend gcwicht«analyt<8ch 13,57% gefunden wurden. Hier ist die Cbcr- 
«inttimmaiig der buden Werte mdit gnt, hi anderen FIDen aber viel edtlsditer, was mit Rllckaioht 
auf dis vielseitigen Stoffe, welche die Drehung bei dic^^on Erzeugnissen beeinfiusien, kaum lodei« 
als erwartet werden knnn. E. -T. Saron*) fand In-i Hoiüt;, der eine einfachere Zuf-fimmfnwtrnng als 
die Zuckerwaren besitzt, Differcnz/en zwischen Befund und Berechnung der Saccharose bis 0,82% 
im Ififetel von 0,28%. ImnieihinlamndieBeieclmoi^derSaoolMioeeausderDrdiung^ 

') Berichte d. deutschen ehem. Gesellsch. 1910, 43, 419. 

Die Trübung rührt bei Mehlgebäcken in der Regel von ausgeschiedenen Kleberproteinen 
her, die voilier dordi dm Alkohol gelflet waren. Wir fanden in den alkohottmliea Aussügeii 1,27 
bis S,18% Kleborproteino. 

*) Zeit^^'hr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. QeouAmittel 1907. 13. 397. 

4) Zeitscbr. f. analyt. Chemie 1913, SS, 367. 

44* 
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xtir Kontrolle der gew]'cht«aaalytiscb«n Bestimmung dienen, in einfachen und aumchlieBIichfla 
Zuckergemiüuliea tat die BerocliDUDg der Saocharoea aus der DiebongsTenoinderang für pra kt Mcbe 
2«icke genau genug. 

6> Herechnung des Olykone^ und Invertxuckergehaltes aus der JPolari- 
guMon und dem €t«ganUredukHon9werL Von der PdburiMtion der LOrang vor dar 

Inversion wird die durch die ttnittalto fiMoharose bewirkte AUttlkniig abgezogen und ao die 
Polariwition des Gemisches von Olyko«« und Invertzucker erhalten; kennt man außerdem 
die doTch Gewichtsanalyse ormittelto Uesamtmenge beider Zuokerarten, so lalit sich nach der 
fttr GtykoM nnd VnßUm betteheoden Formel: 

0,51286 + 0.«Ba ,, 
* ^ 1,49 ' 

die QlykMe benobneii, wwxk 

a ~ Gramm direkt reduzierender Zuckerarten in 100 com LOnuig; 
h Grad Links ( — )• bzw. Rechts (-rj-Drchung der Löanng; 
c ^ Gramm Olykoae iu 100 cem der isetreffenden Lösung; 
«t—xiab daim der nmotosogchiüt. 

Z. B. eine Substanz enthält 9,56% direkt reduiieNiide Zuckerarteo und 22,M% SmcIimon; 
•lMlOO«om«jMrlOpi«K.Ii6sungO,W6gimd8.2S4g. Dieeeiall + 4t90*di<flliMi. D»l gStoohwoM 
+ l^«dnht,K»iiiid%264x l,33-S,00*saanbtediNwo,eoda8fr » l4M>««jidmid,da«aO»M6g. 

, _ ■ I + 0,»»2 . 0.»W _ ^ ^ 
1,49 

in 100 ccm; abo besteht sämtUoher direkt reduzierender Zucker aus Glykose. 

Brgfbt deh ein O^ykoM» and EVaotosegehalt, «o Ist dieeer In «infMlier Weiw auf GI|j1um» 

nnd InvcrtMicker ommedmen, angenommen z. B. eine Lösung enthielte in 100 ocm 0,636 g GlykoM 
und 0.343 k F ik t^^^o. Dnnn hm^n 0,rt43 Fruotioea + 0,S43 Oi^koee 0^666 g Invartsneker. so daft 
0,636 — 0,343 i .-'!>3g Glykoise übrigLldlH-n. 

r) ReHtimmung der iHyko»e durch Zcrntörung der Fructotie. 100 ocm 
der Lösung, die 2,0—3,0 g der Zuckerarten enthält, werden mit 00 ccm sechsfach Kormal- 
•nbEsSow (2183 g HCl in 1 1) 8 Stunden lang in einem mit einem emgeUngten ^liohter 
lose geschlossenen Kolben im kochenden WaHscrbode erhitzt^, dann eofort abgekühlt, mit 

56 — 58 ccm spehrfach NormahialronlauKe (240 g XaOH in 1 1) neutralisiert und auf 250 ccm 
aufgefüllt; hiervon werden 25 ccm zur Glykosebcstimmung nach Meissl - Allihn benutzt. 
Beispiel: 

Kaoh ZnnMna der Fmotoie ist gefmiden 16.71% Glykoee. Die LBnug enthidl 19.0% dinl* 
reduiinrender Zuckerarten und 8,00% SaccharoBe. Da 1 g Seoduurae» infolge Wasseraufnahme 

bei der Inyttrsion 0,520 ^; Fnu foKo und 0,526 g Glykose Uefert, so entstehen aus den 8% Sac«.liriroi>« 
4^21% Glykose. Es bleiben noch 12,5% Glykose aus Invertzucker + Glykoee. Was an 19.0 fehlt, 
irt MMtarto IVoetoee, also 6.5%; 6,5% FraeCoiB + 6.5% Glykoee biUen 18,0% InverUucker, und 
f&r die unpr&ngliQh vorhandeiw O^yfcoee bleiben 0,0% Qbrig. 

SelbetventändUdi Beiert auch dieeei V«ftlmn kein«, iiaaen Sä^bnioee, aber hd 
Tornoht^em Arbdten doob wIehe, wdohe cur Kontrolle der Tocetebenden dwoh Tttifttioii 

nnd Berechnung gefundenen Werlf dienen können. 

Die nach vorstehenden Verfahren für einige Handelserzeugnisse dieeer Art erhaltenen 
Ergebuisäe mogcu in folgender Tabelle aufgeführt werden: 

*) VgL Abderhalden, Handbodi der UoohemiHiben ArbeitimetiiodeD ü, l|g. 
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Dio weitere Frage atLlaogend, ob und wie die iu der Tabelle angegebenen Werte zur Bcur- 
teüuug über yerwendus^ bzw. Mitverwendung von Honig al» SüOötoff geeignet sind, so ist 
fUeM» durch di« lütTerwendung von SMcharosB und Skup endnrart, wie niofai minder dadnrdi, 
daß tioh durch dcu Back- bzw. Eöet Vorgang die Saccharose z. T. in Invertzucker umsetzen 
und sich gleichzeitig ilnltos«.- und Doxtrinr' \v)Ihi ik1 (K r Ciirung od*T SäTiening des Teipes 
bilden köiineu. Nach den vielfach noch vorhandenen, großen Mengen Saccharose in den £r> 
xeugmBsen seheint Ihfe Inverrion ind«8 einen ireaentliohett ümfang nicht anzunehmen. Auch 
die Bildung von Dextrin und Maltoae aus der Stärke des verwendeten Mehles scheint sich 
iiiiT rli ,11 der bei Brot nnd Backwaren üblichen Grenzen zu halten. Man wird daher aus drni 
reduzierenden Zucker und der Polarisatiou vor und nach der Inversion auch hier in ähnlicher 
Webe VIA hei Honig odec den naohteUlieii surf «inen Z«ata oder «im» eUeinige Venraidung 
von SlKiiBeitfQp hnv» hbwoItct neben Saeohaxwe eoUieflen kAnnen* 

Zwar tritt auch hier stßrcnd dnzwi.schnn, daß der Honig unter T'niständen viel Glykose im 

Verh&ltuiszuFruotose enthalten kann, wie z.B.SoxbletundSiebeugefmiden haben, nämlich: 

YorbAltnis von ülykostr 
Glykose Fructnso Inrt rtzuckcr : Fknctoee wie IW : 

vmamummiawmtMawem '\ 22,23% 46,89% 68,25% 211 

Mittel 36,20% 37,11% 72,61% m 

Im Durobeohnitt enthiH daher der Honig etwas mehr Fniotose ab Qlykose und da 
die Lebknefasnblibkerden, wenn Überhaupt, so Uonigo von verschieilener Herkunit verwenden 

werden, so kann man auch hier ans Pinem hedrntond höheren Gehalt an Hlykosc ppjrrnüher 
Fructoee oder aus einem bedeutenden Überschuß an Glykose g^nübcr Invertzucker wie 
aas einer Beohladvriiung naeh der Inversion auf eine Mitverwendung. oder wenn sieh nur 
Spnnn Ton InTerteneker eigeben, auf eine aueeohUeflUefae Vtfwendung von Stäikesimp faaw. 
8tärkezucker neben etwa Saccharose schließen. 

Olpichr.oitig wird micfj der l'reis Anhaltspunkte liefern, da OehScke mit Stärkeeinip* 
Zusatz wesentlich billiger als die mit Honigzusaiz geliefert wettlen können. 

Dagegen lunn der Gehalt an Invertsucker Ittr sich allein neben Ssceharoee keuien 
Aufschluß liefern, da er teils als Invertzuckenixup zugesetzt sein kann oder sich z. T. ans 
der in Form von Rohr- oder Bfibenrurker verwfndeten Saccharose gebildet haben kann. 

Die qualitative Reaktion auf Invertzucker nach J. Fioho'), H. Lej^) u.a. kann 
hier nicht entscheiden, weil sowohl der Honig wie die Saccharose dnrdh die Vetarbeitong 
des Honig- oder Lebkuchenteiges eine solojie Veiifindening des Teiges «fahlen kOnneD, daS 
sie diese Reaktion liefern. 

Dio Reaktion würde nur dann mit von Bedeutung Bein, wenn sie n^ativ ausfiele und 
das Verbftltnis der Zuokersrten zueinander für Honig spräche. 

Betrachtet man unter diesen Erwügungen die vorstehenden Zahlen, so kann 

a) nur die Probt; Nr. 11 als eiji wirkliches Hotdgkuchengebäck angesehen werden*): 

b) Hr. 2, 4, 5, 0. f>, 21 und 22 enthalten ah Süßstoffe zweifenns Stärkesirup neben Honiir 
und Succhurtme oder iiivertzuckersirup und Saccharut>e (Rohr- oder Bübenzuekeij; 

0) Nr. 1 und 16 deegleidien Stirkeeimp neben Rohr- oder RQbensnd^er nnd vieUeieht 
etwea Honig; 

d) Nr. 15, 16 und 18 desglridien Stärkr^inip und Invertzuckersirup; 

e) Nr. 3, 19 und 20 desgleichen Stärkesirup imd Bohr- oder Rübenzucker; 

f) Nr. 10, 12, 13 und 14 desgleichen nur Bohr- oder RttbenBueker; 

g) 7 und B de^leichim wahreeheinlich Maltose neben Rohr> nnd Babenanokw. 

^) Zeitachr. t Untemiobung d. N'shruagS' u. Ctonufioiittal 1908. Ift. 

1) Zeit<*r1ir. f. luigrw. aietni© 1907, 993. 

^) I'^reilich wäre nach der chemischen ZuBammensetzting allein die auBsohlieOUche Verwendung 
von Invertzuckersirup oder von diesem und etwas Stärkesirup nicht ausgesobloflsen. 
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8, Freie organisdie Säuren* Als freie otgaimohe SiUuea — herrührend von 
«B gwaiit en FVaölitslflen — lind -wtM taa Äpfel- tmd Gltroii«iiaiiire {mfm VmMaäea 
mch Weinsäure) zu berüokriolkt^en. Sie kaniMn nadi L Tnll» 8. 462ff. eriuiuit and qiuiiti« 
tativ bestimmt worden 

}f» M-ineraMoffe, Die Veraschung erfolgt wie beim Melil. Reine Zuckerwaren ent- 
halten durchweg nur wenig, 1- 2% in der Trockensubstanz niohi übersteigende Mengen ABcho. 
Ist der Gehalt haiier, ao liegt der Verdeoht avf kümtUohe Znrttee, sei es in Focm von Back- 
pulvern oder von Beschwerungsmittoln (Gips, Calciumcarbonat, Ton, Talkerde umr.) vor. Iba 
prüft hierauf dann besonrlers, wie unter Meh! P. 514 u. f. angegeben ist 

Zur etwaigen Bestimmung von Metallen (Biei, Kupfer, Zink, Zinn, Arsen und Antimon) 
«diBefit man eine giOfieie Menge Sobateiiz naoh I. Teil* 8. 478 mit reiner SehweMaliare auf 
und bennt in dieser Lüsimg die Metalle in bekannter Weise (vgl. T. Teil, S. 497). 

XO» Slfnt säure und Xt'troheUXOl. Fr. Schwarz^) zieht bellufa Nachweises 
WH Blaus&nre etwa 25 g Substanz (Marzipan oder Bonbons) mit SOocm Wasser, dem einige 
Tropfm KaUboge sugesetat rind, eine Sttinde aua, liitriert, aftuert aut SohmielaioEe an, 
deatilBart etwa S com ab und prüft diese auf BerlinerUan und Bhodaavaiaantoff 8> 687)w 
Die dort angegebenen Vetbluen laaaen aidi aooh hier nur qoaatitatiYea Beatimmiing der 
Blausäure verwenden. 

Zur Untersuchung auf Nitrobenzol wird die obige Menge Substanz mehrere Stunden 
mit 30 com Alkohol bei Zfanmertemperatiir behandelt; dann wird filtriert, das FUtrat mit der 

gleichen Menge Wasser, einer MeRserspitze Zinkstaub sowie 3 g Kaliumhydroxyd versetzt 
und rlcr Alkohol zum ^^ßt'pn Teile auf dem Waeserbade verjagt. Die vom Zinkstaub klar 
abgegossene Lösung wird mit dem gleichen Baum teil Äther ausgeschüttelt, dieser verdampft, 
der Rfiokataad in 8 eem Waaaer gelflat imd daa gebiklete Anilin Antoh die flbttdifen Reak- 
tionen liachgewif«'!!. Versetzt man die verdünnte iritoerige Losmiß mit Chloikalk und dann 
n»it t'inij^'i'n Tropfen einer sehr verdünnten Lösung von Suliwi-feliiininoniuin, so entsteht bei 
Gegenwart von Anilin eine rosenrote Färbung (Khodeinreaktion Jacquemins). Fiigt man 
tu der Lfianng dea Antlbs in konzentrierter Schwefelsäure einen Tropfen einer wiaaerigen 
KaliumbioliiomatlSaang, ao entoteht dne blaoe, bald veradiwindeiide Eiilmiig. 

Für die quantitative Bestim m ung des Anilins haben Ileverdi n und de la Harpe') 
ein Vt rftilin n ant'f lieben, welches darauf beruht, daß man doB Anilin in suljusuurur Lüsung 
(3 cciu SulzHuuie in 10 ccm Lösung) bei 0° durch Zusatz von 1 Mol. iNiatriuuinitht und einer 
titrierbaron Lflanng des Natriumaalaea der ^-ITapbthol-a-DianlfosiBftnie (R-Sab) aia Aaolarb- 
stoff fällt, wobei letztere Lösung gegen eine AnilinHSaung Ton bekanntem Gelialt (7 — 8 g 
Anilin in 100 ccm) eingestellt \s'ird. 

ZI» Farbtftojfe, Als solche kommen meistens Teerfarbstoffe in Betracht. Die 
aohidlioken unter ihnen aind I. Teil, S. 548 und (IfiO, die unadiidliohen I. TbO, S. M9, ferner 
II. Bd. 1904,- S. 891 mitgeteilt; ebenso und die Verfahren zum Nachweise von Teerfarben 
I. Teil. 8. 550, von Pflanzenfarben I. Teil. S. 5f52 beschrieben; vgl. auch unter Nudeln 8. 868. 
Sollte auf Arsen zu prüfen sein, so verfiihrt man nach I. Teil, S. 499ff. 

JJi» JPrischhaltu mjHtn ittel . Als Frischhaltungsmittel kommen hier wolü vor- 
wiegeod Borax, BonSnre, BensopaSure, Salie^ybänie, Formaidehjnl mid aoliweflige Säure 
letztere von der Verunreinigung des Stärkesirups herrührend — in Betracht. Über ihren 
>iachweis vgl. I. Teil, »S. 500ff., über den der Benzoesäure auch unter Fleisch S. 38 n. f. 

Bezüglich des Vorkommens von Formaidebyd geben Yoder und Taggart^j an, 
daft der Fovmaldebyd in der Zvdrarfabiikatioa reoiit hlofig rar Haltbacmaebimg der Zuekar« 
aüte verwendet werde mid mit dem Zucker onbeat&ndigo Verbindmigea bilde. Sie Teifahren 
xnm Kaohwei^ie von Fonnaldehyd in Zuokerwaren wie folgt: 

1) ZtitaLhi. f. UntetBuohung d. Nabningv;- u. Oenußmittel 190^ t, 706. 

2) Bencbte d. Deutschen ehem. Gcacllschaft 1889, 22, 1001. 

*} Zdtaohr. I. Untennohiiii^ d. Nahmnga- u. GenuBmlttel 1910^ S9, 206. 
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Die auf Fortnaldehjd zu prüfende Zuckcrlösung wird mit fhoephorsäure angesäuert und daoQ 
In dMin Bade mit iiadeiid«r gea&ttjgter KodiMlsUiioqg der DeiUllatioii ndt fibeiliitBtem TTairr 
dampf vntanraifeiL Die Tainpemliir dM letBtovm «lid «o gengdt, daB das YotaiiieB der im Owtil- 

Intionskolhon befindlichen IxS^inig wülirrrui ilcs Dcstniicrf-ns niöglielitst pprirpr Vorlindi ningfn cr- 
fihrt. 6 com des Deatillatee werden in ein Refl>;enpglas von 20 mm Durchtm-sser und 180 niri Län^e 
gebracht und mit 6 com einer 1 prox. Peptonlösuag (friBch gelöst und ültrieri) und 10 com konzen» 
triertor Balt^Laie, die in 6000 TaUen 1 Teil Sisenoklorid enthalt, Tersetst. Da« Ganse wird mit einain 
dicken Gloastabe, den man während des ErwnrincnB im W:i.m.-<4 rVtiuIc im Proberohr beläßt, ordentiidl 
gemischt. In gleitlier Weise wirf eine Anzahl von solchen Proben hergerichtet, außerdem eine Reihe 
von Veigieichslöeungen von der »tärko 1 : 50 ODO. 1 : 100 000, I : 200 000, 1 : 600 000, 1 : 1 UUO 000 
imd dn büiider VenuoK. Alle ftobeiQhrolini irafden in die ihrer Weite entepreehenden Aueeehnitle 
«inea Brettebens «ngesetzt und damit aOe sugWeh in ein Waaserbad eingoetclK, welchea schon 
vorher auf etwns über 92,5* C anpewännt wurde, m daß die Tcnipenif ur durch Einstellen der knlten 
Proberöhrchen auf 82,5° sinkt. Bei dieser Wärme läßt man die Reageusgläaer 5 Hinuten lang im 
Waaeerbade unter zeitweiliger rotierender Bewegung des Brettdien«, wobei die Glanttbe in drebenda 
Bewegimg geraten md die LSeongen in Ueohuiig halten. Hierauf werden die ProberSbrchen in 
kaltes Wufifier gebracht. N;uh der Abkühlung wird die Intenaivit'it der Färbung jeder Probe in 
bekannter Weiae in Neßler-Röhren mit den Vergkiehfil^ungftn verj^lielu n und ahn* dem Krjebni« 
die Stärke der Probe berechnet. Wenn die Prube mehr Pormaldehyd als 1 : 100 000 enthält, muß 
eie vor dem MisclieD und Brwirmen sdm- und Irandertfadi Tenlflmit «erden, damit ihre KmiMD- 
tration xvriachen 1 : 100 OOO und 1 : I 000 000 ttt Gingen kommt Da die verdünnten Formaldehyd- 
lösiingen wenip haltbar sind, muß die Prüfung m6glichst bald nach der B^ endiL'un^' der r>e;«<iD«tion 
vorgenommen werden. Aua dem gleichen Qnutde darf man die Veigleiehiilo«ungen durch Vcrdün- 
miDg cuMr atbimmi LBnmg nidit froher ab einen cder bSdhatem swei Tage vor dem Oehmooh 
hentellen. 

13, yachwei-ft kiin^ttirher SußtttOffe* Zum Nachweise des Saccharin« 
sind eine Reihe Verfahren in VorHehlag gebracht, die mehr wler weniger sämtlich auf der 
Ausziehung der Substanzen mit Äther oder beeaer mit einem Gemisch von gleichen Teilen 
Itliyl- tmd FMEoUHiec berahen. 

Q«*litativ wird dann das Saoohaiin entweder dnroh die Gontthmaeks probe — 
wenn es genügend rein ist — oder durch Überführen in .Salie yl.iii ure durch Schmelzen 
mit Natrium- oder Kaliumbydroxyd (Girard). oder dniTh O.wdatiun zu Schwefelsäure 
mittels Natriumcarbonat und -uitrat (Schmidt), oder durch Kuudunsation mit Ri^rcinimd 
wanner koiUEentriertec Sdiwefebivre (Bdrnatein), wodnndi ein» dem ghthaHmid timfiabB 
gef&rbto \md fluoreeciereaide Substanz cntltebt» SMllgBwieBen. Kästle^) kondensiert mit 
riierinl statt mit Resorcin, v. Malor^) vorwendet zum qualitativen Nachweise metallischca 
^satnuiu und prüft auf entstehendes Sulfid durch Nitroprussiduatrium. Aber diese Reaktionen 
sind BW einwandfrei, wenn der eihaltene EztralctiansraeJntänd genügend, brisondeis andi 
frei von sonstigen Sdiwefelverbindungen ist. Um dieeo Veruun'inigungen zu beseitigen, sind 
thenfalls viele Von<ohläge gemacht worden. Herzfeld und Wolff) cuipfehlen zur Rcin- 
gcwinnung des mit Äther ausgezogeneu Saccharins die Sublimation im luftverdünnten 
Baume. G. Boneher nnd V. d« Bounqu^«) ziehea z. B. bd Wein, Serniir. mit lithnr am 
nnd o^dieten den Rädartand in der Kilte — Ed. Maokay Chaoe<) in dw Winne — mit 
Kalium pemumganat^ wodwah Tknnin, FkrbstofCe imd etwa vwhandene SaUqrMave aemtOrt 

1) Ghem. OenlraliiL 1908, Z, 157ff. 

2) f'hein. Ztg. 1904, 18. Rep. 270. 

3) Zeitselir, d. Ver. f. d. ■Rai.enindu-^trie 1898. 558. 

*) Bull. Soc. Chim. 1003, 29. ill; vgl. hierzu auch G. Tostoni, Zeitsobr. f. Untersuchung 
d. Kahrangi- n. Gennfinittd 1900, 18, 677. 

i) Jonn. Ämcr. Oiem, 8oa 1904, Iffi!?. 
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werden, w&hrend Saccharin unverändert bleibt. VillierB, MftgnierdelaSource, Rocque» 
und Fayulk ') vt-rjapon zunäolist don e twa vorhandenen Alkohol, säaem mit Eseipsfinre an, 
klaren bzw. fällen zur Entfernung von Proteinen, Fett und i:^t&rke mit neutralem Bleiacetat, 
entbleien mit SohWebihirai, filtrieren, ziehen mit Bensol tnä md oxydierent falb Salieyl- 
■Kare Torhanden ist, ebenfalb mit Kaliumpennanganat, am relnee Saccharin zu erhalten. 
A. Bianohi und F. di Xola*) haben das letzte Verfahren dabin abgeändert, daß sie das 
überBchüasige Blei nicht durch Schwefelsaure, »ondem durch Natriumsulfat entfernen und 
zum Ausziehen ein Gemisch von Äther und Benzol anwenden, welches das Saccharin gut, 
dagegen keine aiideien Sabetanzen im Wein und Bier tww. Met. 

Bei Milch fällen sie Casein usw. mit EssigsAure, liehen mit Äther aus, und zwar zunächst 
bei alkalischer Reaktion, um die Fette zu entfernen, und dann erst in schwach saurer Lösung. 

G. Jürgeneenä) hat zum Nachweise von tSaccharin im Bier folgendes Verfahren vor- 
geschlagen: 600 oem Bier -weidco bis bot ISnipdicke eingedampft, der Slrap tvitd mehnmda, 
ndetast nach Wiederauflösen in etwas heißem U ussor, mit 96proz. Alkohol erschöpft, die 
geklärt« alküliolischc Lösun«,' destlUiert, der alkoholfreie Rückstand mit wenig Wa.ssrr mif- 
genommen, mit Schwefelsäure angesäuert und mit Äther ausgezogen. Der nat-h Verjagen 
dea iLfhen eritaltene Rnokstand wird mit Waaaer, vetdinntv Sohwafebfture, gesättigter 
KaBnmpermaaigmatlOapng in geringem Übereehnß hahaiHklt. Der fetstete triid mit Ozalsäore 
entfernt und die farblose Flüssigkeit mehrmals mit einer Mischung von Äthyl- und Pctroliither 
ausgezogen. Der nach Verjagen des Athergemisches \erhleibeiide Rückstand ist reines 
Sacchariu. Wenn gleichzeitig balic^isäuru vorhanden ist, so kufm uiau nach CI uureschi"*) 
dieae dcmh Biomvaaaer abaoheiden {Tf^, nnten). 

G.Teatoni«) hat diese Yei&hi«n noch durch weitere «cj^tant, indem er daa Saiooharin 
neben versehiedenen Substanzen quantitativ zu bestimmen »ticht^i, z.B.: 

a) ffacchurin bei Cre0enu'ur( von Hmzoe^änre* Wenn der durch Ausziehen mit 
Äther oder Alkohol odw Benztd naw. eriultene Rückstand neben Saoeharin gleichzeitig Bemoe- 
säure enthält, ao kami m«i letztere entweder donh Erhitaen auf 110—115° sublimieren oder 
durch Destillation im Wasperrlarnpfstroino entfernen, worauf man den Rückstand eindunstet, 
mit Natrium- oder Animoniumaulfat aiureichert und daa Saccharin mit einem üemisch von 
gleichen Teilen Äthyl- und Petroläther auszieht, oder man kann den benzoesäurehaltigcn 
Rfiekatand »u<^ in wenig Waner ISaen, «n kkinea Volomen 06 pn». ÄOcohob Unsufil^en 
und mit Silbemitrat fällen, wodurch Benzoesäure nicht gefällt wird. Der nach J2ätündigem 
Stehen gebildete Niederschlag (C7H4S03NAg) wird im Gooch - Tiegel mit Asbestlago 
liliiiert, mit Alkohol ausgewaschen, bei 100° getrocknet und gewogen; i Teil C,Ii4S0»NAg 
X 0.634 » Saeoharin. 

b) Sae^uirln bei eeffemmtrt von Wekuäure und Citrofu nsüiirr. Bei Gegen- 
wart von Wein- und Citronensilnrr, besonders wenn (Toüere Mengen davon erhalten sind, 
fäUt mau diese zweckmäßig in dem durch das Äthcrgoiaisch erhaltenen Rückstände zuerst 
in flbiBAher Weise durch Cakttanobioi»! und Katconlauge oder Bleiaoetat aus, filtriert nnd 
entfernt noch etwa vorhandene sonatige Beimengungen durch Oacydatioo mit Fermanganat. 

(•) Saccharin bei Oef/entvart von StUicylsäure, Man entzieht den Substanzen 
Saccharin und Salicylsänrc mit dem Äthergemisch, wägt die Summe, beistimmt dann ent- 
weder die Salicybäurti durch Überführen in Tetrabromphcnol oder man zieht nach Kntieraung 
d ie a eo Niedeinddag^ daa Saoaharin wieder duroh Äther aw, wigt diaaea diiukt, wihrend es 
im entenüalle aus derSiffBicns heiechnet WMden kann. DieÜburfühnuig der SaJioybiarB in 

') Rev. gen. chim. pure et uppl. 1904, 7, 144. 
*) Boll Ctura. Vmo, I90S, 4t, 599. 

s) T!n]]< tili denrees 1907, 90. Daa Jdrgensenache Verfahren bat sieh hier sehr bewihrt. 

*) Ami. drs f;,!>jfirn(. If.'Or), r,>i. 

ZiHt«chr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. (icnußmittcl 1909, 18, üll. 
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Totrabrompheiiol wird nach F. Freyer') wie folgt ausgofiihrt: Man piincrt die Flüssigkeit mit 
20 ccm verdünnUsr Salzsäure an, vorsetzt mit einer Lusung von 1,7 g Kaliambromat (KBrO^) 
und 6gKalii>mbromid (KBr); TonenterarLflemig mfimen 60% im ÜbenohoßTerwendiet werden. 
H*t deh der Nwdcrachlag nach 3 — 5 Minuten abgesetzt, so fügt man eo lange lOproz. U'wung 
von Jodkalium zxi. bi« alles atisgcsrhiedene Jod geläst ist (etwa IScem) und titriert dann 
da« Jod mit i/io X. -Thiosnlfatlösung zurück. Die Umsetzungen verkulen liierbei wie folgt; 
CjH^tOH) • CX>OH -r 4 Br, = UjHaBfs • OBr + 4 HBr + CO. 

tmd CI^HBBrs*OBr + 2KJe«6G^Brh'OK -HKBr-h Jf 
AIm Vio N.-ThioralfatldeuDg « 0,01269 gßoi- 0,0009 g Salioyliiiu«. 

fl) Saffharin hei Gegenwart von jfiirhtifjfn und feffrn Öfen. In solchen Fällen 
enthält der Auszug mit Äthergemisoh eine Reibe dieser Stoffe, die nur auf umständliche Weise 
zu entfernen wären. G. Testen i veifiUirt dann, um diese Trennung zu umgehen, in der Weise, 
daB er entweder den mit dem Gemieoh von gteiohen Teilen Atber und PetroUther erhaltenen 
Rückstand, der natürlich frei von sonstigen SchwcfolTerbindmigon sein muO, mit Natrium- 
carbonat und -nitrat oxydiert oder mit Salzsäure hydrolj'sifrt nnd das entstehende Ammoniak 
bestimmt, wobei vorauazusetzea ist, daü der Rückstand auch kein Ammoniak enthält. In 
eMterani IUI« aehmibt Teatoni mit der lOfiaeben Uenge eines Qwaaetm von gleichen Teilen 
Nataumoarboiutt und Na.tiianim4z»( und beatimnit die gebildete SchwofebKut» entweder in 

«blidier Weiae ata Barimnaulfat (1 Teil BaäO« ^ 0,786 Cga4<^^>MH). cder iiUt die 

Schwefelsäure nach dem Veffahien v<m J. Müller^) bzw. F. Raschig^) mit Bensidinchlor* 
hydrat und titriert das ausgefällte und dann nach der Filtration in Waoaer an^endierte 
Beo^dinsulfat mit Natronlauge. 

Odw man hydrolysicrt, weAn dar ndt dem ÄtheigeiniMdi eilialtene AuKog keine Am- 
moniakTerbindnngen onthllt, mit Saluiare von 1,1 apenflaehem Gewiditi, k&hlt taeofa ab, 
macht irtif Kalilauge alkalisch und Ix-stiinrat das gebildete Ammoniak in üblicher Weise 
durch Destillation und Auffan^^en in titrii-rter Schwefelsäure. Durch üydroiyw entsteht nim- 
lieh das Monoammoniumsalz der Jieuztxjsulfosäure nach der Gleichung: 

1 Teil N ist daher = 13,071 Teilen Saccharin. 

Die im Handelasaeoharin häufig vorkommenden Verunreinigungen, wie Snlfamido- 
benaoeeiova, SuUamidei, aollen hierbei nicht adiidlidi widcen, weil 'von dem JLthyl-Fetrolftther 

nur das Saccharin aufgenommen wird. 

e) M. Tortelli und E. Piazza*) haben an Stelle aller dieser Vorschläge ein Verfahren ge- 
setzt, welches ermöglicht, direkt reines üaccharin in wägbarem Xttstamle zu ge- 
winnen. Blan verwendet je nach dm Katar der SubatansenTeraohiedene Mengen (S.B. TM 
75 g, kondensierter Milch 20 g, Kakao und Schokolade 20 g, Backwaren mit Wasserzusatz eben- 
falls 20g, Wein und Bier etwa 200g), versetzt diese in einem 150 ccm fassenden Bechcrglaae oder 
in einer Porzellansoiiale mit 12-— 18 g feinem Sand und 7—10 g gelöeohtem Kalk und verd&mpft 
FIfissigkoiten, wie MUeb USW. ao lange auf dem Waaaerbade vnter fortwihreodem Bühren, daB 
ein fast, aber nicht gans trockener Rfickatand hinterbl^bt. Man darchrührt bew. durchmischt 
dir Massen gehörig, giht 50 ccm 05 proz. Alkohol zu, erhitzt auf dein Wasserbade zum Sieden und 
setzt dann 5- 10 ccm gesättigter waai>eriger i>usung von Chlomatrium lünzu; nach kurzotn 
Stehen rührt man um und gießt auf ein Faltcnfilter ab. Man wiederholt diese Behandlung 
3ma] mit je iOoem 95|»k». Alkohol und 10 com Salaiaanng, brinj;t die Maoae nach der 
vierten AuKiehung auf daa FUtor und wiacht ein letateamal mit der Alkohol'^Saizniiaohnng. 

>) Chcm.-Ztg. IS!»G, «0. 8-20. 

2) Berichte d. Deutsch, di' m. G. m IU* haff 35, iö87. 

») Zcitwshr. f. aiigew. Chemie 11)03, IS. 077 u. 818. 

*) Zeitadir. f. Untenraebung d, Kahnmga- u. Oenufimittel 1910, 1t$, 489. 
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Die auf diese Weiac erhaltene FIÜHsigkiit, die etwa 250 ccm ticträgt, befreit man ziinächst 
V'jii dem pröOton Tri! des Alkohols durch Destillation über direkter Flamme nach Zusatz von einigen 
Siückchen Bimti8i«iii, um das Stoiku zu vermddca; man unterbricht die DestUlatioi), &obaId die 
FlfiMi^Beit tAwm aooh «in Drittel betiügt, d. h. etw» 'JO—99 eom. Der Rüekstaiid wlid »bgaktthlt 
und in einen Scheidetrichter gegossen; man fügt in diesem weitere 10 — 15 ocni der SalzlÖBung hinzu 
und dann etwa 100 ccm Petroläther (Siedepunkt 3ö — 75"'). Alsrlann schüttelt man das Ganze etwa 
Stunde gut durch, wobei «oh keine Emulsion tüldet, vielmehr nach kurzer Zeit eine Schoidung 
d«r beiden mQflajg^seitao eitttdtt. Dieee Behendlvog wiederholt num so bnge, bia der Petrotttber 
beim Verdampfen keinen Rfiekiteod surückÜßt. vaa gewöhnlich nach drei Extraktionen der Fall 
Lst. Drr Petroläther des erften Aii''7'icf«< wird natürlich aWestilliort und di« nf für die folgenden 
Auszüge. Die EinwiriniDg des Petrolätbers würde eine um eo schnellere und vuUkoramenere sein, 
je weniger Aiholiiii Toifauaden ist, so deA ee yoKttSBuStn win, ^ mit Fetratttber wa eKtrabierande 
FIBmigbeit so Tiel wie mSglidi Tom Alkofaol sv befreien. Tratadem iit ee ▼ora wa e b e n , «ine gewiaee 
Menge Alkohol d.irin zu lassen, weil die Methode auch zur Bestimmung dos Duleins aiiwondlinr 
ij«t. Dieser Süßstoff würde f^tf-h<^r unter diesen Rediniruncf n, d. h. wenn l>ei der Aosechüttelung zu 
wetüg Alkohol vorhanden wäre, mügUcherweise sich ausscheiden können. 

Necbdem die Anedelinng mit Petrolfttber beendet ist> VkBt man die im Soheidetrichter geblie- 
bene Flüssigkeit in eine Retorte fließen, entfernt eua ihr durch Abdeatillieren über direkter Flamme 
den Alkohol vollständig und liriniit den norh warmen Rücksfand in einen Scheidetrichter, den man 
durch Übergießen mit kaltem Wasser abkühlt. Wenn die Flüssigkeit vollständig ab^külilt iet, säuert 
man aie mit 10 eem 10 pn». SehweMa&uie an nnd aekOttelt aie acdann mit etwa 70—80 oem einer 
Mischung von i^eidien Teikn Atbyi&ther und Fetiotttbar nua. Auch in diesem FaDe entsteht keine 
dauernde Emulsion und die Flüssigkeiten trennen sirh roin und schnell in zwei Schichten. Man 
wiederholt diese Behandlung noch zweimal mit der Äthermischuug und wäscht jedesmal — oder nur 
«fomal» neohdem die drei etberiedben Auszüge verainigt sind — die Flüssiglieit mit 5—6 oem Warner, 
mn aie von jeder Spur S&maxn befreien. Deranf filtriert man die ftlberiadwLBaungdurob ein doppekee 

Filter, destilhert auf dem Waaserbade die so erhaltene ätherische Flüssigkeit bis auf etwa 20 ccm ab^ 
bringt den Rückstand in Hnc kloino Cl j^sohnle und dampft darauf langsam auf dem Wassorbade 
ab, indem man auch die Ideine Menge der Athermischung beifugt, mit der man den Dcstillatiom*« 
kdlben ausgewaaolien bat. Auf dieee Weise gelingt ea in der Ifrhrgahl der XlUe, da« Saedhaiin gut 
krj'stalUsiert in {>erlmuttentftigen Blättchen, kaum oder gar nickt gefirbc^ zu erhalten, aJio in einem 
Zustande, wie er nicht ntir 7u seiner Idcntifizienmg, sondern auch rur qunnlif itiven Bestimmung? 
dienen kann. Ihe Identifizierung geschieht entweder durch die Qesohmuck8probe,welobe das 
aictmiie und empfindliduto Mittel iat, oder dareb die Sehmekpimktabeetimmung, oder aber dvieh 
den Nadtweis des organischen Sehwefobt der snnädut in Uagneeiitmaulfid ülievgeffihrt wird. 

Im Falle, daß »h r Icfztf Auszug durch dio Athf riuisrhun^ etwas gefärbt oder aber mit 
einer kleineu Menge Fremdsubstanzen vermengt war, wird er in der Weise gereinigt, daß man ihn 
mit wenigen KabUtaentimetem Alkohol aufnimmt, dos Saccharin mit einigen Tro[ifen Kalilauge 
TOBMiftk einige Kubikaeatimeter Cblotnatrinmlömu^ und eine 2— Sfeohe Miange Waeaer binxufigt 
und endUch in einem kleinen Scheidet richter ein- o<ler zweimal ntit Pcf roliithcr auszieht. Läßt 
man dann dio alkchnlisch-salziir»* Flnsäsa'keit in eine klfinp Retorte atn'li'-ßi.-n. In fn ii n'w durch Destil- 
lation von darin enthaltenem Alkohol, säuert mit 4 — ö ccm 10 pro?., bchwefelsäure an und schüttelt 
nun mit der Athenniaehnng» eo erbält man nacb der Verdunatnng dea LSaungamittela das Saoobarjn 
vollkommen weiß und krystallinisch. 

Der SchmelKpunkt des reinen Saecbarins ist 227 — 228"^. 

Eine spezifische Reaktion liemht auf dem Nachweise des Schwefels. In ein 
ö — 6 cm langua und etwa 2 cm weites üuhrcheu bringt man 0,5 g Magnutiiuuipulver und 
■etct diesem «twas von dem kryatallinjiKhen Ritokataod zu. Nachdem allen an dea Boden 

gebracht ist, faßt man dos Höhrchon mit einer Zange nnd erwünnt es vorHiohtig am Boden 
bei fortwährendem St h itteln. Nach kurzer Zeit entzündet sich das Magnesium, unter Ver- 
bindung mit dem f)chwefcl, mit leichter Exploaiou. Mau bringt da» Rtihrcben in ein kleines 
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Vsmliadnriami, Znekenrarcn (KonditenrftreD, Kndlteii). 



Becherglas mit et'vn 20 ccm Wasser, rührt mit eiiiom ftlaAstabe um und filtriert. 7m d^m 
Jb'iltrat gibt man einige Trapfea einer frischen L>äe\mg von Nitcopnuaidnatrium. Eine starke 
TkdettfXrbmig btwdrt daa TcdttadanMin von S&oehuiu. 

Wenogleioh dkaea wegen seiner geringeren Sfifiknft mir wHiig angewuidet wild, kaim mui 
NadiweiB doeh gdegeiitii<di «ifofderlifili sein; dMselbe lifit aieh dadurch bewiikon, dftB nuui 

die letzte Auszichung mit Äther ohne vorherige Aii^'ui' nifv:' mit Schwefelsäure vornimmt. 
l>as Dnlcin ist nämlich nicht wie daa Saccharin als üulz, tiundeni als Amid vorhanden und 
löst sich ziemlich gut in Äthyl&ther — in Petroläther iat das Dulcin gar nicht, in Äthyl- 
nnd FMcoUtthec nur Bohwieiig löelioh, kichter IBalieh in «inar Mianhiing von Ätl^jdMiher üid 
Benzol — , während das als Salz vorhiuidene Sac( !i ir:n durch Äthytttbar nicht gelöst wird. 
Man kann daher den Athyläthemuszug vor und nach der AnBtaaruQg mit Sobwefeia&un 
sammeln, verdampfen, wagen und identUizieren. 
Dtt Dnkia fMdunibt bei 173". 

Etne kleine Menge des Dulcins 'wird, in wenig Wasser (etwa 5 ccm) suspendiert, vaeh 
Jori°-f^Ti in ein Porzellansch&lchen gebracht nn ) v -rrlr n darauf 7 — 8 Tropfen einer nen- 
traieu Quecksilbernitratlösung, welche frei von ^aip«t«rHäuie ist, gegossen. Man erhitst 
V« Stande aof dem ■edeDden Wamcfande; bei VodhandBnaiDi von DaMn «Btatabt «in» 
floihwadie l^oletti&rbiiQg, «eikbe «nf Zaaftts von etm» Bleirope i oxyd an Stlrlm nndnunl» 

14. Vtnhilltung» Um in der verwendeten Zinnfolie, die nur 1% Plei enthalten 
darf, das Blei zu beetiiiinien, löst man am zwcckmäUigeten in der Kalte, indem man 0,5 
bis 1,0 g ZiiiufoUc auf die höchste i:>telie des Bodens eines etwa 1 1 fassenden Becherglases 
bringt, gieBt am Rande auf die tieferen Stellen des Becherglaebodens ranobeodeBalpetewInre 
von 1,4 — 1,6 spezifischem Qewidlit, be<lrrkt mit einem Uhrglase und stellt das ('anzo in reoht 
kaltes Waaser; durch Neigung de« Bcchcrglases bringt man die Zinnfolie unter fortwähren- 
dem Kühlen mit der Salpetersäure in Berührung; wenn alles gelöst ist, verdünnt man mit 
000—700 oem heiBem Waaaer nnd koeht noch etwa 1 Stande im bededttcn BnilMii^hae. Auf 
diese Weise wird die Zinns&oxe rrin abgeBohieden and können in der Lösang Bin nnd eventnaU 
Kupfer, wie bekannt, bestimmt werden. Man kann die Zinnfolie auch unter vorsichtigem 
Erwärmen in Salpetersäure von 1,3 spezifischem Gewicht lösen, zur Trockne verdampfen, 
den Büokatand mit Salpetersäure und Wasser aufnehmen, die abgeschiedene Zinnainn ab» 
filtrieren und im Ftttnat die anderen Metalle bestimmen. 

Papier Umhüllungen dürfen keine giftigen organischen Farbstoffe (Nr. 11, S. 727) 
enthalten und müsiscn in Substanz wie Farbe frei sein von Arsen, Barium, Blei, Cadmium, 
(Quecksilber, sowie von deren Verbindungen, ausgenommen Schwerspat und Zinnober. Das« 
selbe gilt fBr Sebaditeln und Doaen aw Pappe (vgl. aneh unter „GebmnehBgegwna f nd e ")^ 
Die Untersiu fumu auf organische Farbstoffe erfolgt nach I. Teil, S. 650, die auf unorganische 
Be.stundteilc nach I. Teil, S. 478 und 470, wobei aucb gegebenenfaU» auf QneokaUber nnd 
Cadmium Rücksicht genommen werden kann. 



Für einzelne Zuckorwaren sind noeh beeondere UnteiBnchmigaverfahren au beaolkten, 

1, Spi'isi'i'is, (7<'/'rorf'}ieH, Das Speiseei« «<)H ;ih ,, Milchgefrorenes" aus 
Zucker, Milch (Rahm) und FruchtBäften, eventuell imter Mitverwendung von genießbaren 
Samen und Gewürzen, als „Obstgefrorenes" aus Zucker und Fruchtsäften bestehen. 

Wenn sur Bereitung des Speieeejaea aeblechte mid verdorbene Hiloh (Rahm) oder Vmiht- 
säftc, die im Sommer nicht selten vorkommen, verwendet werden, so können nach Qenuß von 
solchem Eis Ge8undheiü4Stonmi?en auftreten. Häufig sind auch unpehörige ZoaAtae nnd Ver- 
fälschungen fc8tf?e«tellt. So fülirt Ch. D. Howard (für Amerika) auf: 

1) Zeit«chr. f. Untersuchung d. ^'uhrung<i- u. Genußmittel 1908, 1(, 18d. 
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a) Verufeneh$nff tntn fMlmaMeiu Zur Bereitung billigen Speiaceises werden Stärke- 
mehle und Eipt v«»rwpndot; frstort' la.'«sRa sich in der entfett^-U-n Masse mikroskopisch und 
durch Jodluüuug crlienncn, Eierzw<iatz durch eine Lecithinbcstimmung in dem aus- 
gezogenen Fstt mohweiMii. 

Statt diflwr FuUmittol werden aoeh GelAtine^), kiafliches Casein, Gummi und 
Trapant verwendet. Mnn enf/.i>>lit einer jrnjßeren >fenpe des geschmolzenen Eiseä <lae Fett 
zunächst durah -Äther oder durch ein Gemisch von gleichen Teilen Äther und absolutem Alkohol, 
filtriert das »wgMoliiedwie GegdimMl im Bfldkttaiide HM w bi Wmmt irieder mf, bringt 
auf 200 com, -vudampffc Smal |e flO com im Wameilnde bis auf 10 oom* iBik mit 100 com 
90 — OSpn-vz. Alkohol und filtriert t ine Probe dxirrh ein getrocknetes und pewonjenos Filter, 
wäscht mit 90proz. Alkohol aus, wägt und vem-cht. l)ie zweite l'rt.he wird nach dem Fil- 
trieren und Auswaschen direkt mmi Filter nach Kjeldaiil verbrannt; ist die Menge SUck- 
•tofbolMtaiuc (N X 0,37 bei CBflein wid N x 5,85 bei Gelatine) naheea gleich dtf gewogenen 
Menge Geeamtfällung, m liegen Ciusein und Gelatine als Füllmittel vor. Man kann dann die 
dritte Probe auf flelritine nach S. 127 n. f. prüfen. Enthält die ausgefällte, filtrierte und au«- 
gewasobene Masse dagegen nur wenig ätickatoff, so löst man den Filterrückstand der dritten 
Probe in Waaaer, Mtzt 5 oem Salsshn« von 1,125 apesifiMhem Gewicht za, erfaitit 8 Standen 
im kochenden \V;t.Hserbade und bestiiimit in übUcher Weise darin den Zocker (dieier X 0,0 
gibt den Dextrin- 1 / . < iumnügehalt, vgl. I. Teil, S. 427). 

b) Nachweis von /'rettulen Fetten, Zuckerkalk uml aomtigen Stoßen. Statt 
IGldi oder Bdmi wird awdi wohl Rahm mit Zuokerkalk oder fremdes pftaozlicbee Ol an- 
gewendet. Die nrflfnng auf Zoclmcfcalk geschieht naidi S. 240 wie bei Milcfa und Bahm. Znr 
quantitativen Bestimmung des Fettes ist das Gottliebscbe Verfahren S. 195 vorge- 
sehlageu. Die Art de.«; Fettes wird durch Be^tinimunp" der Konstanten in einer größeren, aus 
dem Speiseeis gewumicnen Menge Fett sowie aus den bekannten qualitativen Reaktionen 
ermeawn. Howard veilihrt wie folgt; 

Mittels einer Pipette mit weiter Öffnung wigt maa 18 g der Probe in einen Babeoekaoiien 
jRahmkollii'ii. füi;t '^ ccm Chlnroforni hinzu, füllt den Kolben bis zu rtw» '/^ mit Wni>t>erauf, schüttelt, 
gibt 10 ccm Fchlingsche Ku|>fcn>ulfatlösunu hinzu, mischt imd zentrifugiert 3 Minuten lang, wo- 
nadi alles Hekt aidi in der Cblorof onuschicht befindet. Bei Gegenwart betFäobtliober Mengen Qommi, 
Tkagaat oderGeUtino bleibt die Qbentehande FIfiwigbeit trabe; auf Zusata von 2—3 ccm Vm^.* 
Alkali wird das Gummi volktändi^ durch da« gebildete Kupferhydroxyl ausgefällt. Die überstehende 
Flüssigkeit wird nun ahgehcf'dt. di< f'hlinv.f utii^. hi. ht wird noch einmal mit Wasser gewaschen, 
worauf das Chloroform abgeblagen wird, uioeiu man durch ein Glasrohr mit feiner Öffnung einen 
Dampfstrom einbliat. Nach dem AbkOblen des Kolbemnbaltes ffiUt man mit Waamr so 17,6 ccm 
auf und verfährt weiter in bekannter \\ • ise, wobei damnf lu achten ist, daß man eine völlige LQsung 
der han i:<'w.,rdcni-n Eiwei(3.-.i.^ff>' rrzielt. 

In Gemeinschaft mit W. Burberg bat Verfasser mit gutem Erfolge folgendes Ver- 
fnhren xor Feststellung der Mischbcstandtcilo dos i>peisccise8 angewendet: 

150 g Speiseeis werden in einer bedeckten Schale odw in einem bedeokten Beeheiglase 
bei ZimraertemiM-ratur verfliiH^igt, die verflüssigte Masne in einen '., 1 Kolben gebracht und 
auf 5U0 ccm aufgefüllt. Von dieser Flii-«igkeit dienen aliquote Teile zur i Bestimmung der ein- 
zelnen Bestandteile in genau derselben Weise wie bei Sahne 2S< 291. 

Die Fettbestimranng fftbrten wir nach dem Perforationsvecfafaren sna, nwdidem 
eine Menge von etwa 2U g .Speiseeis auf dem Wasserbade mit Salzsäure behandelt und die 
FIflssigkeit mit Calriutnearhonat neutralisiert war. 

Die iSaceharosc wurde aus der Drehungsverminderung nach der Inversion be- 
reohnet (vgl. S. 717 nnd 723). 

Die Gelatine, ein revnsibles Koll<^d (Schntdmlloid) veriiindert nadi J. Alexander (Zeit* 
S4dir. f. Untsnuchnng d. Nahrung»* e. GenuOmittel 1011, 22^ 178) die AusflUung bsw. Qerimmng 
von Casein <ein iimvenriUes Kolloid) im Sahnsneis. 
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FeinbackwMen, Zuckerwareu (Kouditorwarco, Kanditeo). 



Zur Prüfung auf künstliche Färbung wurtjcn etwa 20 g Speiseeis unter Zusatz von 
Sand oder Rimsstt-inpulver nnd ptwiis Calciumcarbonat b<'hufs Xcutralisjition der etwaigen 
Olganischen t>äuren zur lYockne eingedampft, die trockne Masne fein zerrieben, in einem 
8oxhlet*Appamt toit abadatem Alkohol auagezogen and in ttblioher Weiae nuttefa «ioM 
WoUfadens auf künstlichen Ftfbstoff ll&tenuobt. 

l)<-r Mkohokuusag kann anuh ^oialiaeitig xur Boatimmung d«r Leoithio - Phosphor« 
säure dicuea. 

Wir erfaieltoo auf diese Weise für eimge Batttn Speiaeeia folgende Zneainmeneetacung: 
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^) Der Guriuuungnpuukt gibt U-i SptiiM^is nur dami Auii>chluß über die etwaige &bt- 
venrendong Ton Bier-Biwelfl. wenn die Ifiuae ▼on Uikrfa« Eiern u. a. vodier nioht gekoohfe 
wurde; ist sie gekocht worden, M liügt der Gerinnungtpunkt stete, aneh be& Mitferwandimg 
von £ier-£iwei0, über 90 ^ 



Digitized by Google 



Marzipou. 



735 



Unter Berftoksiehtigitiig des VerliAlteins der Stictotolt«VeriMiidmigen gegen die ang^gebepan 

Fftllungsniittel, sowir unter Kcrfn ksiclitipimg dos npriniinngsptmktes des Alliimins, derLoeitllill- 
phoBphoreäure ist ee luöf^lich, dir MiscIibfstandtLilf des SpeisoHses zu ermitteln. 

c) Als FrUfchhaltuuißtsutiitel ^^ei-üun Borux und Formaldcby d angewendet. 
BoBMC luum nan am «tofachaten in der Weiw naobweiaeiD, daS man 5 oem dea von der Felt- 
eohidlt abgeschiedenen Serums mit 10 ccm Salzsäure ansäuert, 5 ccm Curooiuatillktlir zugibt 
und verdampft. For in jildeh yd wird .uu besten nach dem Deetillationsverfahren I.Teil, 
S. 594 bzw. uacli vorstehendem Vorfahren von ¥odor tind Taggart (S. 727) oachgewieaen. 

<i> Ober den Naehwda von Saeehurin -vgl. voiatehend S. 728. 

Anmerkong. In maaoheu Stidten «ind für den Haikdel mit 8pei»««i« auf den 
StraHen besondere Polizei Verordnungen ^) crlaMen, so iu Magdeburg durch Bekanntmachung vom 
4. Auc:ust 1909, wonach für den StraOenhandel mit Speiiseeia ein«« poliztilichc Erlaubnis erforderÜch 
ibi; iu Wernigerode duttii Pulizoiverordnuug vom 12. Mai IIMIU, wonach u. a. Speiseeis und Getränke 
(z. B. Bier» Idmonaden, fieltor- und andete Minemlvfinernaw.} an Kinder ooter 14 Jalmen und an 
Schüler, wfleiw all wdche kenntlidi sind« nieht vediauft «erdm dürfoo, die mtMiW Spielplfttse 
nicht betreten und ^^ieb denselben auf weniger als 200 m nicht nähern dOtfm« 

2. JtifiVXipftH» Unter „Marzipan'* versteht man eine aus 2 Teilen feuchter, 
gehebener Mandeln und 1 Teil Zucker bestehende Masse, der zuweilen etwas Invertzucker 
Sttgeaetzt -wiid. Diu Verwendoiig von Mdi|s) oder aadeiea Samen, i. B. von ApiikoaaD« und 
Pfirsichkemen, von FSmenaamen, MahagoninoB (Katnal, indiadhe Mandeln) mnS als Ver- 
fälschung anizi^srhrn wcrdm'). 



F. Härtel und P. Mase^) fanden für ecbte ManüpaumaMen im Mittel von 3 Analysen 
folgende Zahlen: 
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Man setzt aber auch bis zwei Drittel der Masse Zucker zu; dann steigt die Polarisation 
Tor der InTenoon auf +8,0 bis 8,0^ nach der Invernon auf — 2,0 bia — 3,0^ Dnroh Znaata 
von Stärkesirup steigt die Polarisation vor der Inversion je nach der zngaaetaten lienge, aber 
nicht in dem Verhältnii« m 'u- die Minus Polarisation n.ieh der In\ersion. 

Die Kerne von Pfirsichen und Aprikosen Ueiion sich durch die Prüfung des Fettes 
naekwdaen, indem das Fett der genannten Kerne die Reaktion von Beliier (S. 439) und die 
Jolgnode von Kreia gab, daa Fett der Mandelkerne dagegen niehti 

Das Preußische Anndbncfa aohreibt svm Naehwelaa von Aprikoaen* und Ffindobkecnöl 
folgende Prüfung vor: 

„Werden i ccm rauchende Salpetersäure^ 1 ccm Wasser und 2 ccm Mandelöl bei 10° kräftig 
dundigesohfittelt, bu soU ein «eiBliehes^ nklit fotos oder biannes Qemenge entatdwn, welohaa aloh 
nach 8; bSohstena naeb 6 Stunden in eine fmle, mite Maaae und eine biauugefiibte VlfiaaigMt 
aobeidet." 

') Zeitacbr. f. XTntenuehang d. Nahzunga- u. GenuBmittel 1911, 21, 119. 

Bd. n, 19M. 8. 886 Jet „Mebl** inignrmiae ab nonnaler Bestandteil von Manipaa auf* 

geführt. 

*) Als Frisclihaltnngsnuttel für Mansipan fand A. Röhr ig (Zeitsohr. f. Untenaohong d. Nab< 
funga- u. Genullniittel 1911, 22; 669) ein Präparat, Corteain genannt, velebea ana 48% BenioeAuie 
und 82% Baccbarose bestand. 

«) Pbarmas. CentcalbL 1907, 48, 1029. 
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Feinbaokwawn* ZndBenr*mi (Kooditonruen, Kanditen). 



Weno Aprikosen oflor -Pfireichöl vorhanden ht, so färbt pich das G< nioiic;c schoa beim 
DurdbschüUeln mehr oder weniger rötlich und setzt sich in der Kuhe die Oliscbicbt r^oh 
gnflbrbt ab. Bieber^) hat folgende« VeifaliveQ ▼otgeiidilagaa: 

6 lUiwitail» Ol «erden mit I Raumteil eine« firisoh beteiteton Gemenge« Reicher Gewfehteteile 

Schwefcis&uiv. rauchender S;iIiiot( rsaure und Wasser durchgeschüttelt. Reines Maadeldl verändert 
hierbei dio Far!>o niiht, Aprikosenöl wird sofort pfir»ichW»t*»nrt)t, Pfirsichkernöl nimmt nach ciniticm 
Stehen <-inc ahiiliclif, schwächere Färbung an. Frische Olo ^'t-lx-n ilcntHchere Reaktionen als n)te. 

Auf diese Weise sollen erst 30% Aphkosenkemöl nachgewiesen werden können, während 
der Naeiiwok tqu Ffiialdikeinidl nodi weniger sehuf ist. 

Pendler, Frank and Stfiber*) empfehlen aber Vorsicht mit beiden "Wrfahren und 
die gleichzeitige Mitpnifnng ventrhiedenor Sorten seiner MandelOJbb Das folgeode Vecfahran 
von Kreis halten sie für ganz unzuverl&esig. 

Krei«*) benwtit s«m Naolnraik Ton PfiniiabkeiiieD in Mandpaai das VMadyadsne Ver- 
hallen Tom FfinichlMniSi und BlandeUU gef^eo konBentttefte Salpeteniiwe und Flüoio^aoin. 
Überschiehtet man nämlich konzentrierte Salpetersäure vom sperifischcn Gewicht 1.4 mit 
dem gleichen Volumen Pfirsichkernöl, hiemxif mit elK'nsnviel einer 0,1 proz. ätherischen Pliloro- 
glucinlösung und Bchüttelt kräftig durch, tm färbt r^ich daa Gemisch stark himbeerrot mit 
dneiD Stötlh fau Violette, wihrend Handeldl unter denselben Bedii^iangen entweder keine 
oder nur eine schwache roHurote Färbung gibt. 

A- Chwollef»'') hat diese Reaktion nachgeprüft und verfährt znm Nachwei'f von 
Fliisiohkemen in Marzipan wio folgt: 200 g Marzipan werden im Munier mit 100 com Alkohol 
venrieben und die Blödigkeit in einem Bentel mit den Binden abgepreSt. Diese Opecstion 
wild mit dem Rftokstande noeb sweimal mil je 100 com SOproc Alkohol wiederiiolt. Der 
Preßrückstand läßt sich nun gut austrocknen und kann durch Kxtraktion mit Äther von dem 
letzten Rest Ol befreit werden. Den vereinigton alkoholischen Auszügen wird durch Be- 
handeln mit Waeaer uud Äther dos öl entzc^en und mit dem erhaltenen Ol die Reaktion 
naoh Kreis awigefBlirtt indem man komsentrierte Salpeteraime (spesHhwihes Qewiebt M) 
mit dem gleichen Volumen öl und hierauf mit ebensoviel einer 0,1 proz. Lösung von Phloro 
glucin in Äther überschichtel und den GefäOinhalt dann kräftig durchschüttelt. Reine.'* 
Mandelöl vcrutsacht eine schwach rosarote, Ifitsiohkcmöl eine intensiv himbeerrote Färbung 
mit einem Stieb iiw l^olette. Ibn soll auf diese Weise noeb 10% Ifimidikeniöl tan Usndelfil 
nachweisen können. Die Reaktion ist nach Kreis auch dem NuB- und ErdnnfiGl eigen» 
naoh Chwol les anob dem Oie der Pignoles» des Samens einer in Südfrankieiob und Spanien 
heimisoben Pinie. 

AnohR. Aaeine*) £und in Harzipanfiguren viellaob Piniensamen miter gistohieilagBr 
FtaiHmierang mit Bitter mandeiaL Die Piniensamen Uesen sieh vielfaoh sebon an den 

spröden braunroten Samenschalen, welche die Fabrikanten nicht abzutrennen pflcccn, ferner 
an den rundlichen und kleinen Stärkekömern in der entfetteten Masse erkennen. Nach Racine 
ist auch N uUschokoladc als Naschwerk lur Kinder fui^t ausiuüimslos ein Gemisch von grob 
zerkleinerten Pinienkemen und SebokoJadenmasse. 

Noch Schenk*^) wird auch die Mahagoni nu0 von Anacardium occidontale L. (aucb 
„Kcmol" oder „indische Mandeln" oder .Aeajouniis.'^e genannt) an Stelle von Mandeln bei 
der Herstellung von Mampau^ Makronen u. dgl. verwendet. Die bolzige Fruchtachale der 
Steinfnicbt entliilt einen ftußerst seluufen, blaeendehenden, schvaabfanaea Milnhsaft, der 

1) Vgl. Lew ko witsch, The Analyst llK>i, 19, lüö. 

s) Zeitsdlr. f. Untenucbung d. Nshnings- u. GenaOndtiel 1910^ 19» 371. 

») Cliom.-Ztg. mr2. H6, 81>7. 

«) Chcm.-Ztg ]'m, t1, 33: Zeitsehr. f. Untei^uchungd. liabrungs* u. OeouAoiittel 1803, «, 1121. 

6) ZeiJschr. f. ötfeiitl. Cluüiie 1909, 15, 2ü6. 

*) Zeitscbr. f. Untenucbung d. Na)iniogi> u. GenuAnittel 1911» 319^ 749. 
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im weeentliohen tau Anacattlsiure, Cordol, ß- und j'-HarzBftare besteht. D» TeilolMii der 

Fruchtechalo mit den zu zi rklcirTriKU-n Kcriu-n in das Erzeugnis iilxT;:;ohen können, ist die 
Verwendung dieser Nüäfle in den Konditoreien nicht unbedenKÜch. Der mikroskopiache Nach- 
weis in den Znokerwaren durfte kaum mißlich sein. Schenk glaubt, daU eher das Ol einen 
Anhaltaponkt liefern kSnne; leiiie Komteaten sind: 



SpuM. Gewicht 


StoreBfiid« 


RflfhdttloanaU 


Jediahl 


TeiMlfentmlil 


M « ; G t sehe 

Ztilil 


0,9184 


1,1 


54.3 


82.8 


200 


0,6 



Mit Furfurol und nsirh Bcilicrs Verfahren (8.439) gibt das Ol keine fftrbnng. (Über 
die Konstanten des Mandeioies vgl. I. Teil, S. 18—19.) 

Db Samenkeme der Haliagoiiinufi enthalten: 5,00% Waeeer. 18,12% Stiekatoff-Snb- 
•tanz, 46.r,0% Fett, 23,56% stick-ttofffreie Extraktstoffe, 3,80% Rohfascr und 2,55% Asche. 

W. Theopold») fand die .Todzahl des Oles zu 77,0— S3.6, dtp Verseif unipzalil zu 182,0 
bi» 187,0, die B«fraktometerzahl zu 58,1- 58,8. Abweichend von den Mandeln ist auch der 
CSehaUr an Si&rke, wovon die ABajorimiiie 8,9% onthidten. Nach Hager enthalte sie 
•1» giftige Sobetamen Oardol und Anaioadeftwe. 

J. Bucli w iild*) ist der Ansicht, daß für die Unterscheidung der Mandeln, der 
Pfirsich-, l'flawmcn- und .\ pri kosf? n krr n.' neben der Kcmform und ßoschaffenhcit 
der Samenschale der (jetichinack der tiamen und lur Cieruch nach dem Brühen luil heißem 
Wmmt am meiBten mitentscheidend sind und lueifnr folgeode Merionak dienen kflnnen: 

1. Handeln laasen siidi am berten am Oesebmaek und, mit ImBem Waaser begossen, am 

charakteristischen kräftigen Geruch erkennen. Der GeNchmack ist angenehm, die bittrere Mandel 
läßt eich eH«en. ohne dnß ihr Geschmack widerlich bitter wize. Die Sameosehale ist fest, lederartig, 
innen blaßgelbüch braun. 

S. Pfirsiobkerne sind breit eüfirmig, platter als Mandebi, audi kleiner als die meisten 
Maniialn, an den Rändern abgeschrägt, fast scharfkantig. Samenschale sehr dünn, innen bräunlich, 
Geflchmnok anfangs etwas süßlich mit bittersm Nachgeschmack. Der Geruch n&oh der Uetfi* 
wosmfrbehandlung ist süIUich. 

3. Pflaomenkernesindlingttdioder breitetförmig,dlekbauoliig, andenKantenabgerandet. 
Samenschale wie bei den Hi wichen, Geschmack gleichfalls wie bei den raniehsOf aber der bittere 
Nachgcschmadc noch unangenehmer. Der Geruch nachdem Brfiben ist sfiülidi, an frische Pflaumen 
erinnernd. 

4. Äprikosenkerue sind breit herzförmig, platt, die Samenschale feat, lederartig, innen 
weiB gltniead. Q«*ehmack wie bei den Pfiniohen und Pflaumen, Geruch naeh dem Brfiben 
tvideilich sUlHidi. 

Im (rcppnsatz zu L. Wittmack und J. Buchwald ist E. Hannig') der Ansicht, 
daß die mandelähnlichen Samen sich mikroskopisch recht wohl voneinander unterscheiden 
lassen. £r gibt dafür folgende Unterscheidungsmerkmale an: 

Die sum Teii papiUenförmig ausgestülpten Epidermissellen der Samenschale sind nicht 
an jeder Stells gleich groß; sie werden von der lütte der SamenselialD aus nach dorn NaUdflec-k 
y,u stets kleiner, nach der Spitzr df« Snmfns tu boi ^fniulrl und Pfir«irh hcdeutfiid t/rölit r, l-oi 
den A pri kose n etwas kleiner. Die Epidenniszellen find zum Teil vorholzt (Fig. 206, I — V b S. 738), 
die dünnwandigen, nicht verholzton Zollen sind meist «erdrückt und daher nicht eharakteristlsdi 
<Fig. 200, I— Tb'). Die KuBeren UmtiBformen der verbolsten Epidsraaisaellen (F|g. 206, 1— Va) 
bietm auBn ibrar Gr5Be ebenfells niefata UntsTschsidendse. iMe GrSBe betrigt bei Mandel und 

> ) ZeitBohr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. Genußmittel 1910, 19. 388. 

«) KKrii.lnrt HM)-2. 5. 545. 
•) KUMidort 1911, «I, Ö77. 

Xönlg. NabruogUDtttsL «.Aufl. 4ö 
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L Mandel. 





IV. Beineolandew 




Vig.m. EpidormiaselUa (Tfltgr. 800. 

») OberflAcbwwnsicht (achkitiott) und PJachMttdiiittt durch die Bau« dar EpidertuiaMlleo. 
b) Qnenchnitl dvidi die Tuholitan, b') durch die niehtveihobteii Biddenninolleii. 
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Pfirsich auf dar lütt* dsr SaiMD sfemt 88 ^, Iml Aprikoaen, B«ineeUnden und Zwetaohaa 

nar etwa 32- >/, ist bei diaaen also wesentlich kleiner. 

Im Querschnitt (Fig. 206, I — Vb) betrachtet, unterscheiden sich die £pidermi(«zollen der 
aimalnen Samenarten rocht gut durch die D i c k e ihrer WaoduDgeii sowie durch deren T ü p f e 1 u n g. 
Balm Pfiraioh und nooh malv bai dar Handel aind die ZaUwaadniigaii im YarUltDia tarn Zell« 
dlirohmes.sor orheblich schwächer als bei den übrigen Steinfrüchten. Der obere, der Steinaohsle 
zugekehrte Teil der Wandung ist Ijci Mandel und Pfirsich schwach oder gar nicht gctfipfelt, 
beim Pfirsich kap|)enförmig verdickt, bei der Mandel dagegen nicht stärker als der getüpfelte, 
nedi imiaiisaliagaiide Teil dar Wamfamg. Infolge dieaar adiwaolien EntwiaUang iat dm AoJIeiiii^^ 
bei der Mendel meist rissig geepmngen, oft auch gens serdrfiokt und abgebroohen. Die Tarbditaa 
Epidermiszellen der Aprikosen, Reineclauden und Zwctsehen haben gatftpfUtd Wandnofan, 
die im Verhaltais zum Zelldurohmesser stark verdickt erscheinen. 

ffin wdilevaa gutae VntandiridnQgametlaaal bietet der Bao der Epidermis u m den Nabel- 
fleok. Bei den Pfiraiohen bilden die Epidarmlanllan an dar Cbalaia ein geaohloaaenea Ge- 



Piff.SO& 




KpidenaisseUen am Mabsifleck dm Bpideruissellen am Nabelfleck des Maodelsamens 

PfirslehBimeni (Terrr. WO). (Teigr. SOC). 



vebe (Fig. 207), bei den Mandeln, Zwetsohen, Aprikosen und Beineolaoden sind dieEpi- 
danniaaeDan ieolierl Ea Hegan grofie md Ueinak ainÜMlie und papiliaofiirmig aa^[Bwaoiiaane 
Zdlen in unregolm&fligaot groSen nad kletaen ZwiachaMlomaa fiber die gau» Nabalflldm bin 

anstreut (Fig. 206). 

Der Verlauf der Nervatur bietet bei den einselnen ijameuarten keine Besonderheiten, 
dagegen imtetaehaiden aieh die Aprikoeen dnroli faine, baomartjge Anszweigungen an den Narran- 

endigungen von allen anderen mandelähnlioben Samen. 

3. lAtkritzenbonbonH» A. Auguet») fand in Lakritzenbonbons 60 55",', ara« 
bisohes Gummi, 40 — i5% Saccharose oder Qlykoseeinip und 5% Lakritzeusaft, geuüsoht mit 
etwas Eienrofi znr YorUoschung einea hOlienn CklialtBa aa SflfiholBMft. Zur BrmiMelnng 
dea Gelmltw tod letetoiem battimmt Angaet daa Olyoyrrhisln wie folgt: MtoiiartiMii 
20g Bonbons worden in ungefähr 60 com Waaaer gelöst, das Volumen dun li O-^jiroz. Alkohol 
auf etwa 150 com gebracht und '/* Stunde lang zenf riftiuiert. Der aus Gummi, den unlo8- 
lichen Substanzen des SüUholzsaftes und etwa vorhandenem Kienruß gebildete Niederschlag 
wM nbfiltrierl, mit wmdg Alkohol gewaaolMii, das Fütsat auf dem Waaaetlwde anf uindeatena 
25 ccra eingedampft, das Glyc^Trhizin duroh Sdiwelebtare (1 : 10) ausgef&Ilt, filtriert, der 
Niederschlae mit destilliertem Wasser gewaschen, auf dem Filter in Ammoniak gelöst, die 
LSsung in einem gewogenen Kolben auf dem Was-scrbude verdampft, der Rückstand bei 100* 

1) Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. Geuußmitua 1911, 21, 117; lUll, XS, 177. 

46* 
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getrocknet und gewogen. Der erhaltene Wert, multipliziert mit 10, ergibt den Celiült Ml 
Lakritzensaft. (Der mittlere Gehalt des Lakritzcnsaftrs an Glycjrrhizin beträgt lU','o.) 

Der durch Alkohol entstandene NiederMchlug laUl sich einenuitt» durch Hydrolyae 
mit Salaalm« (I. Teil, S. 4S7 unter 6) auf Gummi und durch die Bestimmung des Stidutoffii 
auf Qelatine unt«n<uchen, wobei zu berfloksichtigen ist, daß das antbi^she Gummi (auch 
Tragant) wie auch der Kienruß geringe Mengen Stickatoff enthalten. VgL aocli über die Be- 
etimmnng des Leimes 8. 127 u. f. 

4» AthohMaUige Kmißt&reru A. Rahrig^ bestimmts den Alkobdgebalt 
in venebiedenen Konfitoien mit folgendem Ergebnis: Rumbobnen enthieUen 10,2 Gewicht»* 
prozont, Kognakbohnen 8,5 10,8, Arnikwürfel 7,2, Arrakfondant X^lrarhimV—wn 
Zuckererd beeren l,8ö, Kocks 1,05, Drops 1,8 Gewichtsprozent Alkohol. 

Auch A. Forster') untersuchte 15 derartige Konfekt waren bzw. Pralinds, die mit 
fbineien Braantveinen« Buignnder baw. Punadi gefillit wann, und fand: 

Preise far I kg ia 1 kg in 1 StAck (Uohne) 

Von dem alkoholreiolwten KonMct (Souvemm S.M.N. 1/116) müßte man, um den 

Alkoholpchalt (8,0 g) in einein Olase Krtgnak (20 ccm) zu sich zu nehnipn, ?7 B^ihnen = 154 g, 
von dem geringhaltigsten Konfekt (Vanille-TJkarbohnpn) Rotrar 1128 Bohnen 400 g ver- 
zelireu. Wenn solche Mengen dieser Na«chwerke auch wohl uiemab im Tage von einem Men- 
■ohen venehrt werdenp ao ist doeh su berüokaiehtjgen, daß auefa Kinder hiervon naschen und auf 
diese Weise immer melir zum OennO von ganz alkoholischen Getränken verleitet werden können. 

Zur Bestimmung des Alkohols gibt man eine größere Menge der Konfitüre (bis 
100 g und mehr, je nach dem Alkoholgehalt) in eine geräumige tubulierte Betört«, durch 
deren Tubus ein reehtwinklig gebogenes Qlasrohr bis auf den Boden der Retorte leidit. 
Man gibt in die Retorte etwa die doppelte Menge Wasser, v^nbindet den Rctortenhals mit 
rineni Liebigschen Kühler und leitet durch das Clnsrohr Waaserdamnf ein, indem man dio 
Hetorte gleichzeitig im Wasserbade erhitzt. Wenn etwa die Uälftt? dos zugesetzten Waassn 
ftbatdsstiniert ist, neutralisiert man das Destillat mit Natronlauge, fSIlt sni ein b esti mmt es 
Votamen (200 oder 100 eom) auf, deatilUert hiervon nochmala die HiKte (also 100 baw. 60 oem) 
ab, b<"sf immt davon das spezifische Gewicht und entnimmt den diesem entsprechenden Alkohol- 
gehalt der Tabelle XI, I. Teil, S. 479. Die Umrechnung des Gehaltes aui die angewendete 
Substanz erfolgt wie unter Brot S. 689 aoseinaadorgesctzt ist. 

S. AuMnMsehe Zuekerwaren»), Nachweis wm 8apan4n, Die Zu- 
sammensetzung einiger ausländischen Znckerwaron, die auch in Deutschland vertiieben 
worden, ist schon Bd. 11, 1904, »S. 889 mitt^t-teilt. Bti eini^jen dieser Zuekenvnrpn, wie sog. 
türkischem Honig, Sultanbrot, wird auch äeifenwurzelauszug verwendet. Ein 
solcher Zusale ist audi bei der in Rußland gangbaren Chalwa übUdi. Sie wird aus 
Sesamöl, Seifonkrantwunel, Sirup und Zucker zalierBitet, welcher Mischung verschiedene 
I'Vuchtsäfte oder Gcwürre v.mjn'Sfir.t werden, die z. B. unter der Bezeichnung Apfelsinen-, 
Vanüle-Chalwa in den Handel kommen. J. M. 8i 1 bef*) fand für die Chalwa folgenden Gehalt: 
Wassw 2,28%, Fett 30,83%, .Stickstoffsubstanz 12,20%, Kohlenhydrate 53,10%. Die besseren 
Sorten enthatten als sttßenden BestandtMl Zudwr, geringem! Sorten dagegen Sirup. 

Wenngleich der Zusatz von Seifen w ti r^^elauszug zu diesen Zuokerwarcn naturgemäß 
nur gering ist, so kann doch, weil das darin enthaltene Saponin piftige Fiifren»chaft«»n 
besitzt, unter Uniständcn eine Bestimmung deüoelbtiii hierin nutwendic u erden (vgl. S. 518 u. t.). 

1) ZeitHchr. f. Untereuchuug d. Nahrung»- u. Gvuußmittcl 1008, Ii, 412. 
*) Zeitecbr. f. «fenti. Chemie 1900, 15, 243. 

■] Vgl. Ballend, Über die ZussmnMnsetsung faaaaSaiseher Zudterwarwi In ZeitBchr. f. Unter» 

SMchung d. Nahnings n f .'f nulJmUtel 100.% €. 1009. 

*) ^t4»chr. f. Untersuchung d. Nahrung»* u. GcnuQmittel 1008, Ifi, 412. 
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a) Zum N«ehmiw von Seifenwnrsel- wie auoh SfiBhoIsftnisug gibt J.VamTftkasi) 

an, daß hoxdv mit XessliTs RragcnH vgl. auch untor Gtlafinc S. 128 — eine brenne bis 
graue Färbung gflwn. ähnlich wie Zuckerlosunpcn. Kr fällt die Aus/ül''" ^nnnehst mit Bleipssig 
im Überschuß, zerlegt den Bleinicderschlag durch Schwefeiwaaserstufx und verwendet die von 
SehwefelwaasentofC befnito Lflaang. A. Bahre*) ireirt aber naob, daß da« Terblmn vQItIg 
unzuverläsaig iat. Als akihere Reaktion wird dagegen für Sapanin und OlyoyiThizin die kenn- 
zeichnende Rotfärhune mit konzc ntriortcr Scli wefplsänre anpesehen. Ea kommt nur 
darauf an, das iSaponin aus den Stoffen rein zu gewinnen. Frehae^) verdampft die wä«8engen 
Lösiingen mr SirapdIdEe und neht den Sirap mit Esalgither a«s. A. Behre findet aber» 
daß reines Saponin in Eaaigäther nicht löslich ist. Auch Joh. Rühle^) konnte in aaponin» 
haltigen Limonadon nach dem Frehseftchen Verfahren Saponin nicht immer nachweisen. 
Dagegen erhielt er mit dem abgeänderten Verfahren von Brunner*), der zum Ausziehen 
des Saponias Phenol anifrandet, bessere Ergebnisse. Joh. Buhle wendet dieses Verfahren 
wie fo^ an: Die Flfisriglcelt bcw. die wtaerige LOani^; der Snbitaiis wird, wena sie ainre» 
halt ig ist, mit Magnesiumcarbonat neutralisiert , und wenn sie, wie häufig, dextrinhaltig ist, 
auf 20ccm eingedampft und sofort mit 60 ccm Alkohol von 96 Volumenprozent gefällt. Nach 
etwa 1/2 Stunde wird auf dem Wasserbade bis zum Sieden erhitzt und sofort filtriert. Das 
klare atkoboUsdie Filtrat wird nach WaaserEUsats völlig ran AÜEohol befreit^ der Rüekstand 
mit Wasser auf 100 ocm aufgefüllt, mit 20 g Ammonium.sulfni vorsetzt und nach dem Lösen 
des Salzes wipdprholt ^tark mit 9 ccm Phi nol (Ix-i pt wühnlicher Temperatur fest) geschüttelt. 
Alsdann läßt man die ^vässerige Lösung samt der schwach blasigen Zwischenschicht aus dem 
Soheidetiiehter auaflieBen nnd setst dem zurQokbleibeBden Phenol (etwa ft 00m) SOoom Wnneer, 
100 com Äther sowie etwa 4 ccm Alkohol zu, am die BmuMonsbüdnog an verhüten, und dnidh- 
schüttelt das ('anzf. Wenn die 'Knnilsionfschicht nach 12 24 Pttindcn sich auf 1 — 2 mm 
vermindert hat, läiit man die wässerige L<)«ung, die bei Anwesenheit von >Sa]K>nin stark schäumt, 
abfließen und verdunstet sie. Der verbleibende und vorsichtig (bei 100°) getrocknete Rück- 
stand kann gew og e n werden, bt decaelbe brilnnlidi gafirbt» so kann er durch mehistfindige 
Behandlung mit je 10 com Aceton aufgehellt, dann getrocknet, gewogen and zu der Reaktion 
verwendet werden. Verreibt man eine gfrinpp Menge desselben mit einem Tropfen konzen- 
trierter Schwefelsäure, so tritt bei Anwesenheit von Saponin nach 5 Minaten am Bande 
dea Tropfens eine Botfirbung auf and nach etwa V« Stunde ist der ganae Tkopfen sohdn lot- 
Tioiett gefilrbl^ von da an verblaßt die Farbe und geht in Grau über. Mit Froh des Reagens 
(100 rrm knnzrntricrto Solnvcfrtsanrf 1 u Ainmoiiiiimiiiolybtlat) ^'ibl das Sapurdn etwa 
*/4 Stunde nach dem Verreiben t incn sofort im ganzen Tropfen entstehenden biauvioletten 
Farbton, der nach «ner w^teren >/4 Stunde in ein üenlieli reines Grün ubergeht, dann ver- 
blafit und sdüieBlidi gmu wird. 

b) 11,1 mnl ytif rhrs Verfahren: Tn Foitsctzung difscr Fntersuchungrn hält aber 
J. Kühle*) auch diese Farbenreaktionen für unsicher, weil sie unter gewissen, leicht ein- 
tretenden Bedingungen versagen können, und empfiehlt ebenso wie C. Sormani (vgL unter 
Mehl, S. 510) die hämolytisehe Prüfung, die nach Hey er darauf beruht* daD das Saponin 
das Stroma der Blutkörperchen zerstört, indem es dem Stroma das Lecithin entzieht. 
Hierbei wird auch ein Teil des Saponinw von dem Cholesterin der Bltitkörperohen ge- 
bunden und für das Lecithin unschädlich gemacht. Je mehr Cholesterin vorhanden ist, um 
so mehr Saponin ist fttr die Hftmolyae erfoiderlioh, so dafi sieh dvmh. einen Znsata von 
Cholesterin die hftnHilytische ^Hrkung des Sapcmins (4 Teilen Choiestecln auf SO Tdlen 
Saponin) aufheben IftSt 

1) ZHtodv. f. Vntetsaebung d. Nahnmgs- n. OenuAnüttel 1907. IS, 271. 

2) Kh. iid< rt 1011. 2S, 498. >) Bbcndort 1809, i, 038; 1900, S, SOS. 
*) Kbendort 190R. 16. inr>. *) Ebendort 1902, 5, 1197. 

«) Ebendort 1812. Z3, im. 
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Ztir Ausführung der Ilnttrsochung sind folgpude Lösungen «fonierlich: 
1. Ph.vuiologisahe g~ft>'M^i«ix«iii»g (Q; 1000)» die sa aUml Auflfimingm imd V«nl&nQiUlgMi 
dient (Lösung I). 

Sl 1 ptos. Verdflnauig rtm defitiriDkirteim Bfait^) in Lüsniig I (LBnuig H). 

3. E2ine der Konzentration von LBnmg ZI «itoprechende AufobhiMIBaraDg der Blutkörperdben 

in Losung I^] (Lö.«ung IIT). Sie kommt zur Verwendung hei Gegenwart von sehr «Wlig S»pim<n 
zur Steuerung der Wirkung infolge EntfeniuQg des Cholesterins d«a Serums. 

4. LSsung des zu prOfemdan BfioksiandiM In LBnmg I. 

Zoe AufOlvimg dar Beahtion wiid itote j» I oem dar LBming II odar j» dmIi ümrtinden 

der Lösung m in kleinen, etwa 10 oom fassenden Reagens(rläsem nebeneinander mit 1, 2 und 3 ccm 
der zu prüfenden lyÖRnng versetzt, umKoschütt^lt und nnch der Aiifst^'Hung in einem Reagpnsglas- 
gesteik) beobachtet. Tritt Klärung oin, ut ako hämolytische Wirkung erwiesen, to werden 10 ccm 
b&tmoltTtiBdtw Wirkung «ntbütende LBnmg mit ChoIeBtetia Tenetst und g^nüftt ob UmoljtiMlie 
Wiiteag «aiterhin bemerkbar ist, oder nich6; ia( diaae nach der Behandlung mit Ghohatarin g»- 
•bbwunden, so ipf H r bändige B<»wei« der Gegenwart von Snponin erbracht. 

Zur Vornahme der Entgiftung wird die beoötigte Menge Cholesterin in Äther gelöst (4 Teile 
Caiokaterin tad 90 Taib Cfeprain)» dk IthaiiialM LBnuig heftig mit dar litiDotjtiioh «irkaodan 
LBaoag geeobüttelt und d«nMf aMg0 Stoadeii «nf 86" «rwirmt; dia itliflffimia LSnmg darf mm 
Unterschiede von anderen BSmolysinen nun nicht mehr hfunolytisch wirken. Bei Gegenwart von 
nur sehr wenig baponin oder bei Verunreinigung des erhaltenen Sapouius mit anderen, bei Anstellung 
das Versuches im Reag«uäglaM Trübung Torursaohenden Körpern ist die Reaktion unter dem 
ICboakopa «nsaataUan wie folgt; I IVopfaii tob LSsnng II oder m wird wie fibUoh bai eiw» 
SOOfacher Vergrößerung eingestellt; die Blutkörperchen sind Bclmrf und in genögaodar Oiüfla la 
erblicken. Die >'ins(«IIung erfolgt prnktisch nah^ am Rande dea Deckgläschene. 

Bann laßt inao an dem Rande, an dem die Einstellung geschehen ist, einen Tropfen der zu 
SriKBodaD LBcimg tofliefian; iat Saponia in nodh ao gatinger Menge voiliaadaii, ao irt ni beolMMlilea 
tiie die dtt Einflußstello zun&chst gelegenan Blutkörperchen, von denen man am besten einige be. 
Bondon im Auge behält, erst quellen, dann stark lichtl^rechend werden und darauf gleichsam erloschen 
und aus dem Geeiobtafelde verschwinden. Daß bei allen Reaktionen zur rrüfimg auf hämolytische 
Wnkong bUnda Vannahe mit physiologisohar KoobsalsliBattng uod gBga TwmmftJ la avdi mit «inar 
LBaung Ton SaponiD in phydologiaelMr Koabaaklösung MtimatinBim aind, ist ae Hi a t Ta a a tl ndhch. 

Zur Erläuterung dt s V^ rfahrenfi mögen folgende VerBuchc mit reilMIlSQlMtaiimill» Sapooin. 

puriss. und Glyoyxrhin. ammouiaoale hier aufgeführt werden: 

Je Iccffl Iproz. BlotlMüUiiS II. renetct mit 
1 ccm J ccm 3 ccn 

de« zu prAfenden Stoffes 

Physiologische Kochflabdösuny trübe bleibend 

ßapoinnlütiung 0.6: 1000 läogatens innerhnlt) 1 Minute kijii 

Glycjrrhizinlösung 2: 1000 tnii»' l>leiknd 

VersachsKüsang war klar in 
2;6mg Cholaaterin. . . 6 Mm. Slfin. SIÜb. 
5.0 ,« n . . . 10 M 0 „ 4 m 

7,5 „ ... 20 ., 10 „ 7 „ 

10^0 „ „ . , . sämtUch nach 90 Min. noch trübe wie su 

Beginn daa Tanuahea 

1) J!^s Wird Bchneil erhaiieu, mdeui mau frinchc« Rinderblut in ein vorher sterilisiertes in mit 
«twa 20 Qlaaperlen von 6—7 mm Dorahmaaaer besohioktes Polverglss ron etwa. 0,0 1 Lihalt füDt 

und heftig schüttelt. Dns Fibrin aohaldat Bieh als eine zusammenhängende Masse aus. 

2) Sie wird erhnlten, indem man 100 com der Ixi^ung II r.entrif vi giert, das cholaatarinlialtigB 
^rum abgießt und mit Losimg I zum ursprünghcben Volumen wieder auffüllt. 



Sapouinlösung 0,6 : 1000, 
Taraetai auf 100 oom mit 
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T)ie hämolytischen Kigt nscliaflcn des Saponitis ermöglichen (i:iber Seilieil aiolMrail DmIi« 
weis und seine einwandfreie Unterychoidung von Glycyrrhizin. 

c) Beftktioii dar Pro>8»pog&nine mit Schwefela&ure. I* RoMnthaler und 
H. Sehellh»as>) wmdm inde» gegan das himcilytiflolie Verfalmii aum Nadkirai§e Ton Sqtoubi 

cm, daß nieht allo Saponine, z. B. nicht das Guajac-Saponin, das aus Bulnesia Sarmienti und 
mögiichorwoiso auch nicht rogencricrto 8aj)oninc drs Handels hämolytische Eigrnachaften 
besitzen. Die Vcrfaaser bc'uutzon daher wiederum die Reaktion mit Suliwefelsuure zum 
KaohvrfM dos Saponiiu, «noben dioea aber sieht ab aafohea an gBwbmeOt aoDdnm -verwanden 
dessen hydrolytisches Spaltungsprodukt» Bei der Hydrolyse der Saponine mit verdünnten 
«Säuren auf dorn WassL-ibüde ents»< ^"Ti nf^lM^i Zuckerarten wolil nicht da« Aglykon oder 
Endsaponin, sondern Zwischenprodukte, m denen das Sapogenin noch mit Zucker verbunden 
Ist und «elolie die Verfaflier Pro-Sapogenine nennen. D«a Pro-Sepogcnin hat saneve 
Eigenschaften; es löst sich in Eaaigithra', Äthyl- und Methylalkohol, in Eisessig gut, in Cblorofom 
wonig, ferner in w;i-'^-'iriger Lauge und Sodahifung zu einer Flüssigkeit, die beim Schütteln 
noch stark aohäumtt während voUstäudig hydroljsierte Saponine kdne sohäumende Eigmsobaft 
mehr bediien. 

Daa Pro - Sapogenin gibt mit konientrierter SchvefelaAnre eine snnftehat 

ornngerote Färbung, die langsam in Kirschrot und schließlich — bei kleinen 
Mongon über oft erst nach vielen S^tundon in Violett übergeht. Dieae Eigeoflohaft be* 

nutzten Verfasser in folgender W eise zum Nfichweise von Saponin: 

Die cor UntecBuehnng bestimmte Flüssigkeit wird mit so viel Salzsinie vanetet» daB sie etwa 
2,6% davon — unter Unwtinden aneh weniger — enthält. Die HOssigkeit oder, wenn doxdi die 

S!il7.j*iiiiro ein Niederschlag, z. B. von Glycyrrhiiin, entstanden sein sollte, das Filtrat, wird auf 
dem Dampfbade erhitzt, bis die Ilydrolyso beendigt ist, d. h. bis die Flüssigkeit beim Schütteln 
fast uicht mehr schäumt. Man läßt etwas erkalten und schüttelt, ohne abzu filtrieren, die noch 
wamieVläMi^nitinitEi^tiMraQ», und «war werden aaf 100 oem wiiemig et litojtfwit w i nd e e l ens 
50 ocm Easigäther auf einmal verwendet. Eine etwa eintntflnde Bnndma wild wie gewöhnÜch 
durch Znsatz von ein vrenig Weingeist aufgehoben. 

Die klare Essigätherlösung wird zunächst mit kleinen Mengen Wasser (je 5 — 10 ocm) im 
Sdieidetcidiler gewaMhen, bis die wlewrigs Flüssigkeit nicht mehr tait SfllMmltaat rmf^ttt und 
dann» wenn sie nur wenig gefblit iit» ioiort rar Itookne gebcaoht. lat äe stitekar geArbt, lo wird 
sin erst dtirch Erwärmen mit etwas Tierkohle entfärbt. Der vom E.saigäther hinterlos.sene Köck- 
Stand, der nötigenfalls vorher in alkoholischer Lötiung mit Tierkohle behandelt werden kann, dient 
an den Reaktionen: 1. zur Farbreaktion mit konzentrierter Schwefelsäure. 2. Man löst ein wenig 
in SodalSeoog md beoliaebtet, ob die wSMerigB LBeong lohlvnit. Daa Untreten der Sobweiel- 
eftmeieahtion gilt als entscheidend. 

Bei Bier hat die Methode in der soeben geschilderten Form vertragt. Sie ließ sich aber durch- 
führen, wenn das Bier eiuer Vorbehandlung unterworfen wurde: 100 g Bier wurden mit glei<äiviel 
Mpnn. Weingeiet am RfiddDufikiUilar eridtat, Ui eine llookige AoMoheidiuig erfolgte. Daa Kitrat 
wurde dann nach Entfernung des WeiDgeiBtes zur Hydrolyse verwendet. Oder aber man dampfte 
d i.s Bier ein, zoa den Rückstand mit 70proz. Weingei^^t durch ^/^atündigee Erbitaen am Büekflafl* 
kühk»r aiia und behandelte dfis Filtrat weiter wie oben. 

Derartige Vorverfahren dürften sich auch in anderen Fällen empfehlen, wo die direkte 
Ibthode auf Sobwieri^^keiten etoflen aoUta 

Glycyrrhizin gibt, wenn et f^doitteitig vorhanden sein sollte, keineii Rftohataad» 
der mit Schwefelsäure violett wird. 

Verea§^ die hämolytischen Verfahren, während das Sapogeninverfahren ein positives 
Brgebuis liefert, ao soll damit, wie die Verfnaaer meinen» der Beweia erbradit sein, daß ein 
Sapomin ohne hiUiioi^Ttiwdie B^geneobaften vodag« 

1) ZtHtadbr. L Untinaehnng d. Nahrangi< n. OBBoBmlMel 1913, tS, 16«. 
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FMnlMokwaieD, ZuekMnmiwn (KandHorwamw Kmdtlwa). 



BnrWIwii dar FililMlnirtrw Mi ZMfrwurM. 
a) 5mIi 4«r fllieBdM]i«B tni njkoliiflMilwii üatmvehvBv 



1. Yoa SohiDnuel be- htw. diirohs«tste Znokerwaren und wiche von unange- 
nehmem, sAuerliohem Geruch und QesehmAck amd ab Teidixben anzusehen. 

2. Alle« da», woa bei den verwendeten Stoffen (Mehl, Eier, Fette, Milch, Rahm, 
Backpulver) für sieb allein ah Verunroiniß:tiiii; mn\ Verfälschung aogeeeben wird* gilt 
auch für das von ihnen bei den Zuckerwaren angewendetf Ueniisch. 

3. Für bUb Bank- und Znok wrwaren , bri detwn von alters her oder mudi der BeBdehnung 
dae verwendete Fett ab der Milch oder dem Rahm oder der Butter entstammend voraua- 
gesotzt ^vonlcn kann, gilt die Verwendung rinrs nndi nn Fi-ttrs ohnr- Drkl.nrritioTi als 
Verf älachuDg. l>ie Bezeichnungen einer Back- und Zuckervvare niüüsen viehuchr den Be- 
standteilen entsprechen. 

4. Bei allen Zuekerwaien» bei denen, sei ee von alters her oder nach der Beieidmung 
(s.B. bei HoniK ' ^ Honiglebk neben) der verwendete Zucker ata von Honig herrührend 
vorau<H7e.sct 7.t wirrl, ^'ilt cHf> Verwendung von 8t&rkesirup oder einem anderen Süßstoff 
ohne Deklaration als Vorfälschung. 

6. Bei dm Zuekerwaren im engeren Sinne, die ohne gleichzeHigeB Babken herge- 
steilt und ohne Zubereitung genossen werden, ist die Verwendung von reinem Stärkesirup 
auch oluu- Di'k la ra t i<iii pfstrittet, daßt«pf»n die Verwendung von Mehl ohne Dekla- 
ration als unerlaubtes Bt'schwerungsulittel und Verfälschung anzusehen. 

A. Die Verwendung jeglichen künstlichen Süßstoff es bei Zw^erwaren ist eme 
Veiftisdhong und geaetslich verboten. 

7. Die Verwendung von Nitrobcnzol oder von blausRnrehaltigem Bitter- 
mandelöl ist, wri! po™ndhcitfsi<fefÄhrlich ■ — wcniirstoiis für letzteres — unxolässig. La 
demselben Sinne »ind stark saponinliaitigo Zusatz,» zu beurteilen. 

8. Der Gehalt an Hineralstoffen soll bei mehlhaltigen Znckerhaekwaren 2%, bei 
BUekemidien Waren 1*^/0 in der Trockensubstanz nicht überschreiten. Der absiebtliftbo 
Zusati von Cips, Kreide, Ton, Talkenle oder Schwerspat ist als Verfälschung annusehen. 

0. Die Zuckerwaren dürfen weder in der Substanz noch in der Umhüllung 
Metalle (Antimon, Arsen, Barium, Blei, Caduiium, Chrom, Kupfer, Quecksilber, Uran, 
Zink, Zinn) enthalten, auBigenommen sind für die UmhOIlnngen die in 1 2 des Farbengsseteea 
vom S. Juli 1887 aufgeführten Verbindungen. 

10. Als rjes u II d Ii ei t ssohäd lieh und tinzuläsEiig sind zu botirteilen: Berberin und 
Gummigutti von pllanzUchen Farbstoffen, ferner Cor al Ii n (Aurin R.Bosanilin-Rosolsäure), 
Pikrinsture (symmetrisches Trinitrophenol), Viktoriagelb (Dinitrokrasc^, Safransnrrogat) 
Mftrtiusgelb (Naphthylaniingelb, Manchestergelb, A-Dinitronaphtholsalze), Aurantia 
(Kaisergelb, Hexanitrodiphenylaminsalre), Meta iiili^elb (Phenylamidoazobenzol-ni-SuIfo- 
£äare), Orange II (SulfaniIräure-/ß-Napbthol, Mandarin G, Trupäolin 000 Nr. 2), Aurin 
(gelbes Corallin, Bosobfture), Safranin (Pheno- und Tolusslranine, Pink), Methylenblau 
(Tetramethylthionin^Zinkchlorid), Äthylenblau (Methylenblau und Umwandlungsprodukt» 
def^>)en>en) bis jetzt voB den Teerfarbstoffen^). Diese Farbstoffe dOifen aneh in der UmhfiUany 
nicht vorkonmien^). 



1) Naeh dem Schweizer. Lebensmittelbaeh 1909, litt. 

*) A. J. Winogradow hat (Zetlscbr. f. Untsmuebung d. KahrungB» o. Genufimittel 1903, 

4, 689) durch künstliche Vr rdrniungaversuche mit Albumin von Hühnereirm nachgewiesen, daß: 
1. die 12 Farben: Hnfniniii. Pf fUTau RR, Azofiichsin G, Orange II, Coenilein S, Phloxin 
R. B. N., Jodeotiiu, Cbtysauilin, Mn^dalarot, Azuflavin, Benzopurpurin und Cctisc sdioa In der 
Menge einiger IfilUgnimme^ die im VeiliiUtniB aar VeidauungafllisBi^eit nur einige '/is VaN% 
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11. Zur dirt ktcn Umhüllung vnn Zuckcrwarm darf ebenso wie bei Fleisch, K&ae^ 
Fetteu mw. keine Makulatur und kein abfärbendes Papier vemendet werden. 

12. Der Zuaats von Frischhaltungsmitteln ist naturgemäß zu bourteücn wie bei 
FleiBoh. Selbst Frischhaltangsmittel, die anerkumt muwhidlidh sind, kfinnen als fremdartige 
and dioht motiraiidige Stofie ohne DeUaKation nieht aagekMon werden. 

b) Nach der Rechtslage.*) 

Verdorbene Margarine. Der Angeklagt« hatte zu Semmd- und Schneckenteig 
nnifeeohinolaene Ibufgarine venrendet, die bei eiiieai BAoregrad von 884 «Im grttqgdbe 

schmutzige Farbe und einen M'idcriichen Geruch besaß und pach dem ivsÜicben Gntaohteo 
geeignet war, die menschliche Oestindhfit r.n hp*(fhädifrrn. 

Das (jericht kam zu dem SchluH^to, daü der Angeklagte al» Fachniaim die gcsu ndheits- 
■ehtdliohe Beeehaffenlieit der Terwendeten Bflargarine und der Badcwaren erkannt hat. 

Vergehen gf'K' n 12' X.M(i. 

LG. Stettin. 14. .Juni l'HHi. 

Verschimmelte Margarine. Margarine mit Schimmelpilzen ist nach dem Gut^ 
aoblen der Saehverrtindigeii widerikfa verunxeimgteB und deahalb sum Geowne fflr JfeiMohen 
ungeeignetea Hett. lat aber die Margarine ▼erdorben, eo sind es aacb die mit ihr hMgeateUten 

Pfaitriknrhcn ; dr-nn (]iose weisen infolge (h-r in sir iilwrgegnngrnon Margarine eine Vr riindprung 
do8 normalen Zustande« auf, die aie noch allgemeiner Aiuucht zum Genüsse für Mcosohen 
ungeeignet macht. § 10' NMG. 

iJß. Magdeburg, 8. September 1908. 

Verdorbene ^ier. Der Angeklagte hatte Stir Herstellung von Blechkuchen und 
Schnecken grün und blmi verfärbte, iinanpenohni rifH-hfnde Kalkeier verwendet. Nach dem 
Gutachten des Sachverstandigen ist es möglich, daß durch die Backhitze der üble Geruch 
und Geeehmaek des Teiges, zu dem die Eier benntat worden, aerstört werde, weil das durch 
die Fäulnis erzeugte Schwefelwasserstoffgas sioh Terflttohtige. Das zersetzte EiwdB Ueibt 
aber in dem Teige inul in rier fertig ge<itellten Waitt. Die Wate ist deslialb als Verdorben 
zu bezeichnen. Verurteilung aus § lO' NMG. 

LO. Danzig, 8. Oktober 1884. 

Cakes mit faulen Baern. Es welB jedermann, dafi ▼erdbibene, fauk^ sfifadBende Eier 

nieht nur Ekel erregen, sondern direkt gesundheitsschädlich sind. Es weiß auch jeiler, 
daß faule Eier nicht dadurch wie<ler g«>nießhar werden, wemi man sie stärkerer Uitze aus» 
setzt oder gar kocht. Vergehen gegen § 12' NMG. 
LG. IL Berlin, 1. Oktober 1900. 

Ferwen/fu/^ir fremder Feite an ^falb von BuUer. Uber die Verwendung VOQ Butt^rersatz- 
mitteln zu Backwimm liegt eine große Zahl von Enf selieldungen, darunter von obei-sten Gc- 
liehten, vor. Diese gehen von verschiedenen Gesichtspunkten für die Beurteilung aus und 
geUingen infolgedessen teilweise auch zu vemebfedeneD Sntsoheidungen. Es seien hier deshalb 
einige die^^er Entsohodungen wiedergegeben. 

Mürbe Brotwaren mit Rindsfett und Biittersch malz. Da.*» konsumierende Publi- 
kum geht hierorts durchweg von der Anschauung aus, daß in den Bäckereien zur Herstellung 
des mttrben Brotes ansseUießlioh reines Butterschmalz verwendet wird. Die Kunden des 

aiidmachen, a\if die Verdauung des Eiweißw durchPepsiD einen stark veriangsamenden, fast ginz- 
Uch hindernden Einfluß ausüben; 

8. die 18 Farben: ChinoHngelb, IfethylenKrün. S&angtOn, JodgrQn, Aaosfturegelb C Gelb T, 
Napbtbolgelb, Anilingrunr Primulin, Auraniin O. .Anilinocsnge. Martiosgelb, Metanilgelb, die Ver- 
dnUimgKfi'ibik'kcit ih-i* Pe[K<^ins merkwürdig schwäelien. wnnn .itich in etWSS geringerem Orsde als 
die 12 ersten Farben; sie erscheinen in jedem Falle nicht indifferent. 
1) Bearbeitst von Fkof. Dr. C A. Neuleld in Wüiaboq;. 
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SBinbadnrann, Zoc&arwaiMi (KonditorwMiaB« Kaadttan). 



Angeklagten haben auch erklärt, daU »io dieser Meinung waren, und daß sie bei Keaatais des 
Rindäfettzusatsee kein Brot von ihm gekauft hätten. 

Die Bandhuofpweise des AngeMegf/wn begcfindet deshalb simieliBt eme Verf&Uohnng 

des Batterschmalzes; denn Eindsfett gUt gegenüber Butt«xschmak für minderwertig, 
wie dies Rohon der Verkehrsgebrauch und dfr weit geringere l*rei8 zeigten. Biittfrechnialz 
ist aber ein wesentlicher Bestandteil des mürben Brotes, und es ist deshalb die Quahtat 
des letstenin eine geringem, wenn etatt des reiiien BoUenchmalses eokhes mit Rinds* 
fettzusatz verwendet wird, obwohl der Anschein (]er normalen, d. i. heueren Beschaffen* 
heit destielbon gowuhrt bleiht. Der Angeklagte hat alw» ahweicliend von dem Ix im 
Publikum allgemein für reell geachteten Gebrauch inn Herstellung des mürben 
Brofeas Amm sitf eins Att und Weise nbeiBiliet, die geeignet ist, bei den Abnehmern die irrige 
Heinvng tn enegen, ab ob die «alugnnommeae boaeore Qualit&t des Biotes in Anssshen. 
Goachnirick uaw. ihre Ui-sac}ie in der Verwendunp: eines Stoffes habe, der im Verkehr bekannt 
und als weacatlicJier Besfuiidteil der Ware in (h'in Sinne grarhfitF.f i^^t. daß von seiner V^cr- 
wendung der Nahrungs- und Oenußwcrt der Ware als btHÜugt gilt, während in Wahrheit 
dieser Stoff nicht so rdohBoh verwendet worden ist» ab es infolge der Beimisohong des anderen 
Stoffes den Anschein hat. Vergehen gqgen } 10^ und * NH6> 
LG. Bamberg, 11. Janunr lf»06. 

Kaffeebörnohen mit Margarine. Die Strafkammer hat festgestellt, daß, obwohl 
es ab Gesoliiftsgebiraueh der meistea Bidcereien in X. erachtet weiden Itfinne, snr Hentellung 
der sog. Brot- oder Kaffeehömchcn Margarine zu verwenden, das Publikum diesen Geschtfts- 
gebrauch nicht kennt, vieinn hr daniuf rci-hnet, daß die Honu lien, die 7.ugl< i Ii Xahnmgs- 
und Genußmittel sind, aus Mehl und Schmalz (Butterschmalz d. Kef.) oder Butterfett besteben. 

Im Vcrgleiohe mit dem Sohmalz (Butterschmalz, d. Ref.) oder dem Butterfett 
erscheint die Margarine als ein minderwertiger Stoff. Ss ergabt sieh dies ans dem 
Inhalte dos Oescf zes vorn 15. Juni 1897, betreffend den Verkehr mit Butter usw., insbesondere 
ans den Vorse)iriftcn de« Gesetzes über Aufbewahrung, Ver|»ckunß tind Feilhalten von selbst. 
Es liabeu aber auch die Motive zu diesem Gesetze dies unmißvcrHtandhch ausgesprochen . . . 
Es kann deshalb niclit beanstandet werden, wenn das Benifnngsgerieht die Margarine als 
ein im Vergleiche zur Naturbutter oder dem danms gewonnenen Schmelze minderwertiges 
Produkt angesphcn xmd darum deren Verwendung an Stolle von Biittorfett oder -SChmalz 
ab eine Verfälschung im Sinne des Nahrungsmittelgesetzes erachtet hat. 

Hit Reoht liat die Straflcammer a,nf die Berufung des Angeklagten darauf, daß die Ver- 
^^ end ung von Margarine bei HersteDung des mürben Brotes nsheni ab ein allgemeiner Oesdiäfia- 
geliraueh in X. anzusehen sei, für unlKTeehtigt erklärt, Ce.yr hJlf tsgebräuche können, 
wenn sie den Zwecken de» Gesetzes zuwiderlaufen, auch wenn sie in größtem 
Umfange geübt werden, dadurch niemals eine Berechtigung auf Bestehen oder 
Fortbesta,nd erlangen. 

Ebenso hat die Strafkammer mit gutem Grunde die Erwartungen des Publikums 
hinniehtlieh der Ztifamni'^nsetzung der Nahrungs- und Gentißmittel, sowie den Geschmack 
des Publikums als einen wesentlichen Faktor für die Beurteilung behandelt. An- 
sichten und Geeohmaok des PnbHkums indem eich nicht nur von Zeit sn Zeit» sondttn aneb 
von Ort zu Qr^ und es kann darum die Rüge der Revision, daß bei Billigung der Ansicht 
der Strafkammer der Fall eintreten könnte, daß ein und derselbe Gegenstand in ein und der- 
selben ZusammenBetzuog an dem einen Orte als ein einwandfreies, an dem anderen Orte 
ab ein gef&bohtes Nahrunge- oder Getraßmittd angesehen werden kann, keineswegs ab 
genügender Grund emeheinen» um die Ansehanung der Straflnunmsr ab rechtliob nnmUaiug 
hinzustellen. 

Hiernach ist die i^csiHtellung des Berufungsgerichtes, dahingehend, daß die in Frage 
stellenden Hörnchen nach der Auffassung des Publikums von X. nur dann vollwertig und ein 
einwandfreiee Nahrungs- und GenoOmittel seien, wenn sie ans Mshl und Sohmah oder Bntterfett 
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besteh^'n, um so weniger rt'clitlic]i zu beanstaiidon, &h dabei das Berafongiigaicht MMh die 
Kotonctät für sich haben kann. Vergehen gegen § 10^ und ' NMG. 
Bayr. Oberst. Landesger., 15. Januar 1907. 

Httrb«fl Oebftek mit Palmin und Margarine. Am dem Urteil: 

. . . Die Strafkiuaainer hat ausdrücklich festgestellt, daß das Publikum in X. einachlieB» 
lieh der Kontrollorgane der Nahning^^niittolpolizpi den Geschäftegebrauch der dortigen 6&cker 
nicht gekannt hat, und daß der Übergang von der Butterrorwendung zu Ereatzmitteln äoßer- 
Ikhnidit in die Eneheinting getreten iat Der Einkauf und Verbraneh de« mUrben Ge- 
bftoke hat sich in be^ug auf Preis und tiewicht nicht vorteilhafter für das Publi* 
kam gestaltet , welches damit raobueie, daß das mflrbe Gebftek mit Katnrbntter oder Bntter- 
eohmalz bezgeetellt sei . . . 

]Me Stnlkammar bat «ndlioh nicht Terkannt, daB der FMiMmteimifaied iwieidien Mar« 
gMtne oder Felmin mnd B«tler oder Botteiedmials altein lädkt aaeeehfaiggebend für die Rage 
ist, oh iii Palmin und Margarine luiriderwcrtige, eirn- Versrhlechteninp des Erzengniisses herbei- 
führende Ersatzstoffe verwendet werden. Sie hat nur daraus, daß die Angeklagten selbst 
nicht angeben konnten, inwiefern Margarine und fulmin trotz ihres geringeren Preisos der 
Butter und dem BtttteffBobmalB gieicbwertig eein sollten, gefolgert^ daß sie db Mindenrertig- 
keit, die in der Regel in niedrigen Marktpreisen zum .^u^drueke kommt, gekannt haben. Be> 
säglich der Besch werdeführer ist zudem noch zutreffend darauf verwiegen, da ß sie .Margarine 
und Palmin nicht für gleichwertig mit Butter gehalten haben können, da sie 
sonst nicht nooh snr HftMte Butter als Fettstoff f ttr den Teig des mürben Gebioks 
verwendet hätten. Die Bevinoii der Angeklagten wnide vwrwovfein. Vernrteilni^ ans 
f 10 KSIG. 

Bayr. Oberst. Landeeger., 13. Juni 1908. 

KafleehÖrnohen mit Margarine oder Palmin. Aas dem Urteil: 

. . . Des Bwafungageriidit hat ausdifloldioh festgestellt, daB die Hflmdien snm orts- 
üblichen Preise verkauft wurden. Hierin liegt zugleich die Festeteilung, daß g^enüber den 
Preisen für die mit Butter und Batteisolmiala heigestellten Hörnchen Iceine besonderen Vor- 
teile geboten worden sind . . . 

Des Geeeta vom 18. Jmd 1897 hat es ans Grttndmi der Zweekmiflii^eit tmteriassen, 
den B&okem, Speise wirten usw., die in ihren Betrieben Margarine verwendeiif die Vetpfliobtniig 
aufzuerlegen, hiervon dem konstimierend'-n INiblikum Kcnntni.s zu geben. Daraus kann aber 
nicht gefolgert werden, daß die Verwendung von Maigarine, abgesehen von den im Uesetae 
getroffenen Ansnahmen, keinerlei Einsohränkang unterliegt. loflibesondere finden die Vor* 
Bohriften des NMG. gegebenenfalls Anwendung. 

. . . Die Strafkammer hat festgestellt, daß es in X. nicht allgeuiein üblich ist, daß znr 
Heratellung der mürben Kaffeehömohen Margarine verwendet wkd, daß das konsumierende 
Publikum in seiner AUgcmcinhrit Yon dem Gebrauche der Margarine keine Kenntnis hat, 
▼ielniehr beim Sinkaale von KaffeehAmehen der Meinung ist, ein mit Butter oder Butter- 
schmalz hergestelltes Gebäck zu erhalten, daß den Angeklagten diese Verhältnisse bekamit 
waren imd daß sie trotzdem ihre Erzeugnisse unter VerschweljcninR der Art ihrer Herstellung 
verkauften. Verurteilung nach § 10' und * NMG. Di© Revision wurde verworfen. 

Bayr. Oberst Lande^er., 23. Juni 1906. 

Butterkuchen mit Margarine. Xach den tntsächlichen Feetettlhingeu dor Straf- 
kammer hat der Angeklagte Kuchen, den Brothändler als ,, Butter- oder Blechkuchen" bei 
ihm Itäuflioh bestellt hatten, angefertigt, indem er dazu nicht Butter, sondern Margarine 
verwendete. Er bat ihn den Brotbündlem unter der bestellten Bewrinhnnng geliefert, und 
twar zum Preise von 1,00 M., wfthrend die gleiche Menge mindestens 3 M. gekostet haben 
.würde, falls der Kuchen anstatt aus Margarine aus Butter angefertigt worden wäre. 

In diesem Tatbestände hat die Mnifkammer eine strafbare Handlung um deswillen 
nicht gefanden, weil sie weiter als festgestellt angenommen hat, daß es in Altona allgemeiner 
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Gebrauch der Bäcker sei, den sog. Butterkuchen nicht nu8 Butter, sondern »ns Margarine 
hemintetlra. und daß dieser Brftitch dem kaufenden und konsumierenden Publi- 
kum bekannt sei, und daii dieses wisse, es erhalte beim Einkaufen von Butter- 
kttchen nur Knohen »us Hargarine. 

Die Verlctsong Irgondeine» Strafgesetze» enthält dic^^o Fnnspnchnng nlolit» Denn wenn, 
wie die Strafkammer zum Ausdruck bringen will, durch die ZusammensetKung dee Butter- 
koohens aus Margarine und den übrigen Zutaten unter AuMchluß von Butter desaen im Ver- 
kehr für nonnal geliafteiie Beeohalfenlieit hen-orgebrael^ wivd, (faum kann der Eudiett des 
^Angsklagtan weder als verfälacht, noch ab nachgemacht beieichBet werden» da das Abweiehei» 
von der normalen Bcst haffciiheit wesentliches Mt ikmal i-iiio.« verfälsohten oder niichpemaohten 
Nahrung»- oder Genulimittels ist. Daraus ergibt »ich die I nanwendbarkeit der »Strafvorschrift 
des § 10' NMG. von selbst. Aber auch die Strafe des § 10^ und des § 11 dabeihat wie die dos 
§ 367^ BStrGB. kann dm AngeMagten nieht treffen* da UeRa daa Varhaadenaem einee ver- 
iilidlten oder nachgemachten Nahrunga- imd GenuBmittels btw. von Terf&bohten Eßwaren 
notwendige Voraussrtzung ist. Endlirh läßt am'h dir prschchene Ablehniinp einer B«itrt»fiing 
des Angeklagten aus § 2tt3 RiStrGB. einen Rechtairrtum der Strafkammer nicht erkennen. 

OL. G. KM, 22. DeMmher 1906. 

Btttterwaffeln ana Margarine. Die aw Mehl, Eicnn und Maigwiiie heiseatelltcii 

Waffeln wtirden als Buttrrwaffeln feilgeboten. 

Nun ist allgemein bekannt, daß zwischen Butter und Margarine ein erheblicher Nähr- 
wert- nnd ^«amilnidned besteht und daß, wer anadriloUieh dne mit Butter heigeeteUto 
Ware Tedaagt^ eme mit Haigarhie beraitete nieht haben will. Sie mit liaigariiie heigeetellteii 

.»Buttcrwaffr-ln" wnrcn also tili verfälschtes Genußniittol im Sinne dea § 10* NMQ^ und 
wurden unter einer £ur Täuschung geeigneten Beseichnuug feilgehalten. 
LG. Hamburg, 24. April 190C. 

Knehen mit Margarine. Bd der HcceteUnng von Sohnedken- und NapCkuohen 

war zur Hälfte Butter, zur Hitfte Margarine verwendet worden. Am Schaufenster seines Ladens 
hatte der Angeklagte Plakate angebiaoht, nach welchen «eine Kuchen mit garantiert rnner 
Naturbutter hergestellt seien. 

Der Käufer moBte auf Qnmd der Plakate Kudien am nur reiner Naturbutter erwerben. 

Er wurde in dieser Erwartung getäuscht. Der Angeklagte hat auch Margarine verbacken. 
Diese ist wirtschaftlich trfnij^fr wfrtvoll als der normale Bestandteil der Backwan^n, die 
Butter. In der Verarbeitung dieses minderwertigen Materials aber lag eine Verfälschung. 
Vergehen gegen § 10» und « 3010. 
LG. I Berlin, 1. Augast 1904. 

Künstliche Färhtmg. Eierplätzchen mit Teerfarbstoff. Die Eierplätzchen waren 
unter \"(>rw<'n<liing von wenig Eiern und viel sog. Eigelbfarbe, einem gelben Teerfarbstoff, 
hergestellt, ohne daß da« Publikum auf die Verwendung des letzteren atdmerksam gemacht 
wurde. 

Die Handlungsweise des Angeklagten hatte lediglich den Zweck, durch die Eigelbfarbe 
den EierplHtr.rheii ein schönes gelbe« Aussehen und den Anschein eines hohen Eiergehaltes 
zu verleihen. Das Publikum mußte glauben, die Farbe der Plätzchen rühre von Eieni her, 
während sie tataaofalieb snm großen Tefle dnrdi den Farbstoff erzeugt war. Der Angeklagte 
hat daher die Eierplätzchen verffttaeht. { 10* und * KHG. 

LH. "Duisburg, 19. Mni lOOr?. 

Nährbiskuits mit wenig Eiern und Teerfarbstoff. Nach dem Gutachten dee 
Sachverständigen ist die normale BiaknitmaMe gerade besonders eierbaltig; sie besteht aus 
Zueker, Mehl, Eiern usw., und zwar, was als beeondeies Kennaeiehen gQt, worden auf etw» 

ein Pfund Mehl Kf 12 Eier genommen. Der Angeklagte hatte l>ei der Herstellung seiner Nähr- 
hisktiits- auf ein J'fund Mehl nur etwa 2 bis 2*/, Eier verwendet, im übrigen den Biakuiis die 
EieriarUs durch die „Eigclbfarbe" (einen Teerfarbstoff) künstlich gegeben. 
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Das Gericht hielt eine Nach mach u n<]; im Siiiru- des § 10^ NMG. für gegeben. Da« 
Biskuit des Angeklagten hatte nicht den Gehalt und da^i Wesen des echten Biskuit«. Ihm 
war doroh die p^BIg^bfarbe** nur der Sobein einM adidMn gegeben. 

LG. Bonn, 26. Februar 1903. 

Marzipan mit Stärkesirup. Aiisztijrehen i«t von den auf tatsächlichem Gebiet 
Bich bewegenden und überdies rechtlich i>edenkenfreien Fe^tätcllungen des Vorderriobtent, 
daß ,JiIampaa** ein Kunttpradukt obne eine normale und ein fttr allemal fest beetimmte 
ZuMunmeiiaelaung ist, daß nach der jetaigen Fabrikationsmiethode atets außer Zuoker und 
Mandeln auch Stärkesirup hei der Herstellung de« Marzipan."? verwendet wird, wenn fiurh 
in verschiedenen Mengen je nach den lukalen Wünschen und der (.»eschmacksrichtung des 
kaufenden Publikums, und daß der Angeklagt« nicht mehr Stärkesirup als üblich verwendet 
hat. Ferner iat tateiehlioii feetneatellt, daO ein Zoiats von StKilEenmp den Koammenten 
nicht etwa den Anschein besserer Beschaffenheit des ManipanB ▼ortinttcht» Sondern witkUch 
daa Produkt länj^er friseh und poschiueidig erhält« 

Preuß. Kammergericht, 2. Marz I90Ü. 

Makronen aus Kokosnuß. Daß der Name ».Kaiaermakrone** Ittr KokoenuBmakvonen 
sekr gengnet ist, im Handel und Verkehr das Publikum zu täusohen, ergibt schon die Zu- 

sammen<«et7.iing des Wortes. Die Behauptung, daß das kinf'-fule Piiblikuni im hiesigen Be- 
zirke von dem — wcrtvermindernden — Zusatz von Koko.-^nuü anstatt Mandeln zu „Kaiser- 
makiDnen" Kenntnia h&tte» ist widerlegt. Verarteilung aus § 10* und * NMQ. 
LQ. IMbetg, 7. Deaember 1907. 

Sandtorte mit Zur kers^il iire. Von der .Angeklagten wurden dem Teige einer Sand- 
torte 2 EUlöffcl = 3,8 g Zuckersäure zugesetzt. 2sach dem arztlichen Gutachten ist Zucker- 
säure ein Gift, und die der Torte beigemischte Menge wenn auch nicht gerade tödlich wirkend, 
so doch geeignet, erhebliche Gesnndheitsbesokidignngen herbeiiaführen. Ver- 
geben gegen § 12' NMG. 

Lti. Frankfurt a. Ü., 20. November 1906, 



Unter dir Grujipe der Süßstoffe im weiteren Sinne fallen verschiedene Nahrung«- und 
Genußmittel, die durch einen In^onders süßen Geschmack ausgezeichnet, bald feat, bald 
flttasig, bald tieriaohen (Honig), bald pllanslichen Ursprungs sind. Es sind dieses 
fast auesoUieltlioh die wahren Zackerarten. Glyojnrhiain aohmeekt audi alkfl^ gehttrt aber 
nieht zu den Zuckerarten. Als «olche kommen in den Nahrungsmitteln vor: Rohr- oder 
Rübenzucker (Saccharrwe), Traubenzucker (Giykose). Fruchtzucker (Gemineli von 
Glykose und Fructose; auch wird letztere wühl allein Fruchtzucker genannt ), Milchzucker 
(Lactoee), Malssaoker (Ualtose). Sirupe; audi die mgehttrigen Anhydride dieser Zuoker- 
arrten. die Dextrine, sowie ihre entspreefaiMiden Alkohole (Hannit, Dnknt usw.) kfinnen 
hiensu gerechnet werden. 

L'nter der einfachen Bezeichnung „Zucker'* versteht man im praktischen Leben die 
Saccharose, die in sahlieiehen Pflanaen vorkommt, aber in dem B(Är- oder BÜbensuoker 
die wntcste Verbreitung im Handel gefnndm hat. Hienu goesUon SKh Tensnadt noch 
Ahorn-, Palmen- und Hirsezuoker. 



Der aus dem Zuckerrohr und der Zuckerrübe gewonnene Zucker des Handeb ist 
chemisch kaum verschieden; beide Zuckerarten l>efltehen, bis auf "«jhr geringe Mengen Wasser 
und Asche, nur a.m Saccharose. Der Zucker aus Zuckerrohr ist im allgcmemüu etwas 
aromatiseher all Rübenauoker. Pilr den dentsahen Harkt kommt a. Z. fast nnr der Rikben- 
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zuckcr ala Handelsware in Betracht. Er findet als RobzQoker, Verbraucbs-(KoQ8um-)zucker 
und ak Zuckorsirup Vei'wt;aduug'). 

Den Rohsuoker, du ente fife^gnit der ZuokeKfebcütAtioDr t«Qt ttwa du in ecstes 
Fmdnkt und ui Kacliprodukte. Die KgloinalitMdipnidakte» vddie durch Abtropfen des 
Sirupä oder auch durch Zcntrifugieren gewonnen werden, hrißen MuBkovados. 
Das letzte, nioht mehr krystallkierende Produkt, die letzte Mutterlauge von der KiystaUi- 
«•tum des Zvolcen beifit HeUsse, «os der nooh vielfach dorob ohemisolM Verfalmii de« 
MelaMeeucker, gekennzeichnet durch einen hoben Oehslt nn Raffinose neben Saccharose, ge< 
Wonnen vArr]. Durch Umkrystallisieren erhält mnn aus dem Rohzuckt-r den Raffinade-, 
durch Keiuigcu auf meohaniscbem We^e den Verbrauchszucker. Die Reinigung des Roh- 
zuokera ww firSber durchw^ den Zuokerratfinerien Toibehalteii, sie geeehieht jetst «lob Tiel- 
fach in den Babenzaakafsbriken sdbst. 

Von dem Verbrauchszucker gibt es eine ganze Anzahl von Sorten und Bezeich- 
nungen, die dem Ocschmacke und den (jtM-nhnheiten der ^'erh^^ulcher angepaßt sind, und auch 
im Laufe der Zeiten Änderungen erfaiiren haben. Man kaim ttie z. Z. auf 4 Hanptformen zurück* 
fOhrm, nSmlioh den Kandis, den Krystallsneker» den PilA- nnd harten Znoker in 
faBten Stücken oder Würfeln; hicza kommen noch gemahlener Zucker nnd Parin. 

/. Kattdis ist laminierter Znoker in eebr gvoBen Ki^staUen, Ton weifier» gdber vnd 
braoner färbe. 

Sf. KrysiaUfPUCker begeht ane loeen, dentiiob an^bildeten Znofcwkrystallen; 
KrystaUznolur von mitUerer Körnung, besonders in England beliebt, beiBt Qrannlated, 

ein solcher von besonders gleichmäßiger, feiner Körnung Kastorzucker. 

3. Pile besteht aus etwa erbsengroßen, unregelmäßig zerbroehenen Stücken (Knappem, 
Crushed), denen das beim Zerbrechen entstehende Mehl beigemischt ist. Das Pil^kom ist viel 
feiner al» das dee Ej^ttallsnclun, aber stbJrar als das in den folgenden Snrten; es wild daher 
ancdi grobes Mcliskorn genannt. 

4. TfarteV Zucker (oder Raffinade, Melis) in den verschiedensten Formen als 
Brot-(Hut-)zuoker, Plattenzuoker (nach der Form benannt), Würfelzucker (annähernd 
knbisali geformte Stttoke beifi» aooh Knbee), aamtUob -von bald irinerer, beikl g^becer 
Kttmnng. 

Unter Farin versti hf man den ans dem bei der Raffination den Kohzueken« abfallenden 
Grünsirup durch Verkochen auf Kom gewonnenen Zucker; da der Grünsirup viel reiner ist 
als der von der Rnbraekeifallmaase, so ist er als «weites Produkt bzw. ab zweitklasäger V«r- 
bnaobasneker yod reobt gnter Beeeballenheit nnd wird ab gelber Farin beaanden in den 

Bärkerei(>n und Knndiforeien Vliobt. In gemahlenem Zustande heißt dieses Frzetignis aneh 
weißer Farin. Im übrigen dürfte der pemahlenf Zucker meistens aus den Abfällen l>ei 
der Herstellung aller geuamiten äortcu unter 2—i bestehen. Iti flüssiger Form kommt der 
ZuokMT als Kandissirup» AbiallenseitgiiiB (Mutterlange) in den KandiBbfaiikBn, ab Speiao- 
sirup aus Melasse der RohzadHifabiÜMn, in den Handel. Letaterar wird bftnfig nnt Stinke* 
ainip versetzt. 

£s wird aus dem festen Rübenzucker aber auch auf künstlichem Wege flüssiger 
Zneker beigestellt nnd untersoheidet man den Invertsnoker (Invertsirup), bei dem 
die Saccharose fast ToÜBtänifig» nnd dia flftaaige Raffinade, bei weblier aie bis etwa aar 

H&lfte invertiert Lat. 

Durch Eindicken des ganzen Kübensaf tca erhält man ebenfalls einen iSpeisesirup, das 
sogenannte Raben kraut, welches anter Ofaetkraut besprochen werden wiid. 

Verf&lsobungen des Zuckern (etwa Zusatc von Gips, Sobwenpafe, Ton, Mehl vor* 
wiegend bei gemahlenem Zndker) ditiflen wcdil kaum nelir TiMdrommen oder dodi m den 

Seltenheiten gehören. 



1) DentsBbe Zookeiiiidnstrie I9M, 8. 199a 
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Nicht sehen aber üad VeranreinignngvQ und mmgtigb nicht sa billigende Ge- 

bräuohe. 

1. Yorkommett TonMikroorgsniemen. A. SehAne^) furi z. B. in 19 Proben Boh- 

ziickf T VMicbiedeilierHfrkunft 4(>r» 1800 Keime ron Bakterien bzw. Pilze in 1 g. Die saueren 
Rohziickpr enthielton. wir- aurh A. H er zf cl d -) fand, mehr Pilze als die alkaüsclien. Der Roh - 
zQokor mit der größten Anzahl ikUkroorganiamen wies auch den größten Feuchtigkeitsgehalt auf. 
Im aOgenehiea «eiden die Keime der DiffniiioiQmSfte dnnBh die Stttnimtian som giöBten TeQ zer* 
atürt, aber daige lypiflolie Bakteriai gehen auch in den Bohsacher Aber md wecden ki die 
Raffinerirn verschleppt. Es konnten 4 Gruppen unterschieden werden: Pilze fPenicilliiun 
glaucnm, vorwiegend s.'iMreljiUlend und zuokeryerstörend, Aspergillus- und Mucorarten, \or- 
einzelt eine Monilia- und Ueieuart), Kokicen, sporen- und nichtspureubildonde Stäbchen (Fkul- 
nisbaklerien), die epogenbfldend e n Stäbchen and einige koliartigen Bakterien. 

In Farinauokarn, von denen einer auf dem Wege nach Ostasien ToDatändig in Zer* 
Setzung übergegangen war, konnte» A. Sehönr") für I g ^idn Millionen Keime nachweisen, dar- 
unter Uefen, Schimmelpilze und Buttersaurebakteiien. Auch Watts uind Tempary*) be- 
lichten Uber G&rungseraoheaningen in ModBoyadensnokern. 

2. Auffärben mit Ultramarin. Zum Auffärben von gelblich gefärbtem Zuckerpflegt 
allgemein Ultramarin angewendet zu werden. A. Herzfeld^) fand in 4 Sorten Ultramarin, 
daa zum Bläuen dee Zuckers verwendet war und Graufärbung des Zuckers h<^orgerufen hatte, 
dnrdh Koohen in Waeeer, worin es suspendiert wurde, und Auffangen dee Waaeerdampfea in 
SüberiOnuig, 0g009— 0,124*/« Sehwefelwaaaeratoff. Er eridiit die nadiMglidie Oran* 
färbung des Zuckers durch Bildung von Sohwefeleisen infolge Anwesenheit geringer Eisen- 
m<E>nj?pn im Zucker. Die gelblichgraue Färbung dee Zookeia kann auch unter Umatänden 
von iüüsenoxyd allein herrühren (Nikaido). 

3. Zum Bleichen von Zacker in den ZuakeRaffiaerien werden nach A. Herzfeld*) 
Katriumhydrosulfit (Na,H,S,Oe), ZinknatriumhydroeuJfit (Eradit), ein Kondenaatica»» 
erzr>iignia des Natriumhydrc^tilfit^ mit Formatdehyd, nach 0. Qarts*) avoh 23f*ob. Wamer- 
sloffsuperoxydUwnng (Duiabilu) angeboten. 

In Füllmaaaen kommen vom Sehivefeln heROlüende SohirviaUnm, adtwefUge S&ure 
und Schmfel vor. Enten kann man nach M. Buiaion?) durch dirdctee Fällen der mit Sak- 
«äurc anRe«äucrten Lösung durch Chlorbariuni, schweflige Säure in bekannter Weise im Kohlen- 
eäureätrom nach Zusatz von Phosphorsiiure und noch vorhandenen Schwefel dadurch be- 
stimmen, daß man 100 com einer 20 proz. Lioeung mit 2 g ohlorsaurem Kali und 16 ocm Salzsäure 
während Vi Stunde bü zum Sieden erhitzt, das CUor verjagt und die gesamte Schwefelsäure 
durch Zusatz von nilurliaruim fällt; indem man hiervon die ursprüngliche und die auf Schwefel- 
an nre b«>reehnHe s< hwcfligo Säuie abzieht, eiiiilt man als Beet die von frriem Sdkwefel her» 
rührende .Schwefelsäure. * 

4. Gebalt an Zinnchlorid in Kokmialzuckw. IL Pintsch*) fand ln4Floben Kolonial- 
zucker 0,001— 0,04% Zinnchlorid. Pintsch veikohlte 200g Zucker nach Durch- 
feuchten mit Sodalösnng bis auf 10— 15% dea angewendeten Zuckers, zerrieb den erkalteten 
Kohlekuchen, zog ihn erst mit konzentrierter Salzisäure, zuletzt unter Zusat« von chlorsaurom 
Kali aus, dampft» dta FHirat ein, ÜIICb mit SehveMwaaMmtoff tmd beatimmte daa Snn in 

1) ZeitRrhr. f. Untersuchung d. Nafanmgi. u. Qaoußmittel 1908, 11^ 860k 

2) Elwndort 1904. T, 700. 
») Ebcndort 1910, t», 39. 

«) Deutiohe ZuohBEindnstiie 1007. IS, 9M. 

») Zdtechr. d. Vereins f. deutsche Zucker-Iud. 1901 (N. F.) S8, 1. 
«) Zoitsrlir. f. Uiiiermichuog d. Nahronge- u. Geooßmittel 1007. 18, 707. 
7) Ebcndort 19U1, 4. 192. 
•) Ebeodmt 1004. S. fil& 
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üblicher Weise als Zinndioxyd. A. Herzfeld*) fand in 4 Proben Ik'tneraraÄUcker ebenfalls 
Zinnchlorid, nämlich 0,1)014 — 0,0420%, imd gibt an, daß man in Britisch -Guyana unter der 
Besmehnniig ,3looiner** nooh immer Zmnehlond in d«r Zuekeilabirikation uawmd^ 

Untersichung des Zucker«. 

Die uacbfiteheoden Ausfübrungea gelten für den Roh- und Verbrauchszucker; für 
die 8peiB«Birnp« Warden nun Teil andere Verfahren angewendet, äi» bei Obateinipen be- 
apKMben worden. 

/. H'ffHHet'. 10 g des feinen Zuckerpulvers w^rdon in einem Trockenkölbchen (oder 
einein Tiegel ^'on Kupferblech mit übeigreifcndcm Deckel) bis zur Beständigkeit des Gewichtes 
(meistens genügen 2—3 Stund^i) bei 103—107% getroefaiBt Ala IVoakenBehnnk wird Tiel- 
fnoh der von Soxhlet (L Teil. 8. SO) empffdilen. 

2. Sacch ff rose, a) nirekte BeHilmimung, Das lOr die wnaelmim Fblaiiwtitins. 
apparate geltende Normalgc wicht, nämlich: 

fOr Saccharimeter von NonnA)g«wicbte 

Soleil - Ventz ke - Scheiblar mit Zookectkala 20,018 

Soloil ■ Dnboscq mit Znekeiakala 10,300 

Wild mit Zuckrrskala 10,000 

Mitscherlioh, Wild und Luuri nt inil Knisgradttilung 15,000") 

vtird abgewogen, verlustlos in ein lUU wahre Kubikzentimeter fassendes Meßki^lbchen ge- 
bmebt, die Flüerigkeit wird auf 20* abgekfiUilt, bis zor Harlce aufgefUlt, gut umgeechfittelt 
und, wenn die Lcisung farblos ist - bei gefärbten Ix)sungen müssen Klärmittel angewendet 
wffdpn msrli in einen Zylinder filtriert. Die l,(isinig wird dann in finem 2f>0 mm-Ttohrf» 
auf Drehung untersucht, indem die Temperatur fortgesetzt auf i'n gehalten wird, für welchen 
Zweok die mit Kühlimgavorriohtung versehenen Beobachtungurührcn angewendet za werden 
pflegen. Die beobaohteten Brahungpgrade geben dann bei den mit ToUer Znekenkala ver- 
.sehenen Polarisation .r j iraten, wenn keine sonstigen optisch aktiven Stoffe Torkanden sind, 
direkt den Pm/.ent ; Imll an Zucker an. 

5. Hat mau nicht die für die einzelnen Apparate gültigen Mormalgewichte, sondern 
andere Qewiokts mengen oder ein Saeoharimeter mit KrdsgradleOang angewendet, so ist 
m berikokaidhtigsn, daß bei 17,5** im 200mm-Rohr 1* Drehung entsprieht: 

ImPoltriimtMMnapiiaratT«. lOOemlAung 100 tcSi ' *™ 



Mifseherlich. Laurent, Wild mit Kieisgradtoihwg . . . 0,7600 g 0,04340 

Soleil - Vent.ke - Scheibler 1 ^ ^y^^^ ^ 

Schmidt und Mansch J » • • o 

Soleil. Duboso4 0,16360 g 0,8061g 

Für die Umrechnung der Drebungsbcträge der Terachied«ne& Folariirisationsappaxate fcflnnen 
fblgegade Faktoren dienen: 

r Yentzke 1,5932° Laurent, ' 1» Wild (KRäsgnd) = 2,8887'* Ventzke. 

1° „ - 0,:M69'> Wild (Krei^jrade), !• „ „ =7,8281° Wild 

1° Laurent ^ 0,2167* „ „ (Zuckerskala) 

1* „ = 0,6877* Ventzke^ r ., (Zuckerskala) 0,1328* Wild 

1* Wild (Krei^grad) = 4,6147« Laurent, (Kieisgrade). 

Anmerkungen: 1. Rir die Beleuchtung wird bei den Apparaten von Ventzke- 8oleil> 

Scheibler und von Soleil- Diiboacq mit Quarzkeilkom|>en8aiion einfaches wciBes helles 
Lampenlicht in ü — 10 cm Knlfernung vom Rohr angewendet, bei dem Wildschen Polaristrobo- 
nieter und dem Halb!«cha(tenap]Hirat dagegen homogenes, gelbes Licht, welches durch Ein» 

^} Zeitsohr. f. Untersuchung d. Nahruaga- u. Gcimüniittol 1900, 11, 10& 
*> Ist des Noimalgeiriehtes. 
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bringen von ChloroAtriam in die niohtlettohteade Flamine eines Bunsenacben Gasbreanets or> 
iMigt wird. 

Dm lieht kuin mitteb Petroleum, Gm. Spiritos oder ElakArizU&t eiaeugt ««rden. Für 

die Petroloumlx'leuchtunK wird die Hinkftscho T-irape, für Ga«beleuchtung das Auereolie Olfih- 
liolit empfohlea. auch das Spirituegiühlicht wird als vorzüglich bezeichnet. 

2. äLb Durchschoittstemporatur der Lösungen gUt 20°, d. h. die Zuckerlösungea mit 
den Nonnalgtwieliteii für 100 «em dnlieii M 90* der LBMUg am 100* der Zoekenkila; «ekht 
die Temperatur der letzteren hiervon ab, so ist «ine entsprechende Korrektion anzubringen. 

Um df»n Inhalt der Ri^otm htungaröhrim (jenau auf eine br sti ni m te Te m perat ur zu bringen 
und darauf zu erhalten, vtirwuudet man vielfach Beobacbtungaröhren mit Heaeingmantel und 
W*M«riimepülaagi 

Die LiBge der Beobachtungsröhren betrigt durchweg 200 mm (NomwIlSllMo). Für 

Masaenbcstimmnnj^cn wini rT-fi^tf^iM die Durohflußröhre für ununterbrochene Polarisa- 
tion nach Pellet angewendet, bie besitst am bwden Enden, die wie gewöhnlich mit Deckv'la»« und 
Solwftabe ge tcb lom e n «ecden» Bolmtiitieii« danh w«lehe gleioh hinter dem Deckglas Zuokerlikuug 
ein- nnd vor dem aoderan DeokglM wieder »negefülirt werden kum. Hierdnroh umgeht man dM 
Beinigen und Auswechseln der Röhren. 

4. Das Klären der Zuckcrlösungen bietet nicht wltcn große Schwierigkeiten und bedingt 
unter Umstanden Ungeoauigkeiten, die borückaicbiigt werden müssen. Nach üöglund absorbiert 
•oger du FiltrierpapUr »vs dar nlkolKillMlMm lAnug Zveker, and sirw Ton dem «ntem Auf- 
goB am meisten; man muB daher die ganze Löeoiig filtiieren und das Filtimt rnkdien. 

5. Ni)ch größer sind die Fehler bei Klärung mit Knochenkohle. 

iL Lührig>^) macht darauf aufmerksam, daii bei Verweaduog von Tieikohle cum Klären 
▼OD Znekerlfiflangen bekufe N««iiw«iM« tod Stirkeeirnp daduxoh erhefalidie lohbr eatvtelwa 
können, daß die Tiorkohlo Zuokar und Dextrin »iMorbiert und wtnt in TOndii«ieiMa Mwigyn, tob 
Dextrin mehr als von Saccharose nnd von dieser mehr als von Invertzucker. 0. Wi«ke') macht 
ebenfalls auf die verschiedene Absorption der Zuckerarten durch Knochen- bzw. Klärkohlo auf- 
mflifcnm und aohlägt bestimmte Konektnran tot, die fOr die einsdnen Kohlen- wie Zuokerarten 
and vom Zett tu Zeit beeondan «tmittdt werden mfieaen. 

3 — 6 g getrocknete Tierkohle sollen aus Zuckcrlösungen mit den Normalge wichten zwischen 0,3 bis 
0,0g Zucker zu iihsorhieren ini>«tandc sein, weshalb die Erfrebnisse um dieae On'ißen zu erhöhen wären. 

Das neue Entfärbungsmittel „Ebonit", eine aus pflanzliohea Stoffen (wahrschoiulich Holz) 
IwigMrtallte KoUei. teQt nnoli F. Stroh mer*) die Eigeneehaften der Tierkohle nieht Dar Ebonit 
gibt keine nennenswertan Mangao Stoffe an Zuckcrlösungen ab und ahsorbiiert Mloh keinail Zoekar, 
wenn er in solchen Mengen aniyewendot wird, die zur völligen Entfärbung ausreichen. 

6. Auch die übliche Klärung mit Bloiossig ist vielfach abfällig beurteilt und sind an 
daran Stalle oiidan Vonohläge gemaeht. 

G. Halphen«) klirt nwkiar« und deztcinhnltiga ZudGarwann via lolgt: Za dar Tevd&nntan 

Losung wird Talci u mcarbonat im Überschuß zugesetzt: nnch 10 Minuten fiii^t man ncufralcs 
Bleiacetat hinzu, füllt auf ein bestimmtes Volumen auf. schüttelt um, hißt abtsttzen und filtriert 
duroh ein toockenes Filter. Aliquote Teile des Filtrates dienen zur Bestimmung des reduzierenden 
Zueken, «ndaie Teile «ir PoladMtloa vor und naek der loTecBioa (klaiae and groBe). Oder man 
wendet nur die kleine Inversion (S. 754 unt^ r b und L Teil, 8. 433) zur Bestimmung dar Saodiuoae 
•n und bestimmt die Dextrine nach I. Teil, S. 424. 

M. BuisBon^) empfiehlt zum Klären von melassebaltigen Zuckerlösungen Permanganat 



1) Pharm. Centmlhalle 1905. H. 051. 

«) Zeitschr. f. üntersuchunu d Xahruncs u. Genußmittel 1903, C, 754. 

Osterr.-ungar. Zeitsohi. f. Zuckorind. u. lAndwirtuch. 1910, 39, GS7. 
«) AmialM de Cihim. enelyt^ 1900. S. 3m 

*) Zeitadn. t Untaiaaehuiig d. Nahmnga- a. GenaBmittel 1903« $, 700^ 
KOelc. VateaaamtltteL III.2L 4.Av8. 46 
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ooid Bleiaoetat und zur Bästimmung des luvertauokon nach Cierget die Berücksichtigung vou 
Vag TemperatnignMiAa. 

W. D. Horn«!^) lallt bei Zucker das KomiilgewNlit auf 100 ocm Im inr Marke und aetzt 

dann trockcnoB wasBerfrpies Rleis ubn pf^t n t tu, bis die Veninreinifr'inpen fast alle nleder- 
geaohlagen sind. Das Niederschlagsvoluineii bedingt keinen Fehler, weil die freiweideode Eaaig- 
Aun fliiw Kontraktion der Fläasigltflit Itairirkt. 

Von aadenr Beile dnd linainfthaa Bloinitrat» Zlnkpulver, Oerbai vre «im Kttien Tor- 
gaichlagen. 

L. Nowakowski*) verwirft diese Klärmidel und cnipfiehlf (nclxn Bleicssig) eine Lösung 
von QuocksUberoxydnlnitrat Hgt(>iO,),. welches eich an der Luft leicht oxydiert und in wässeriger 
LSating ein baaladiea Salz Hg(NO,)^ • 2 HgO • H,0 liefert. Die Art der Anaffibmi« iat aber etwa* 
nmstandlich und nach Herles') auch nicht einwandfrei 

Pellet und Fribourg*) schlacen CMorkalk rupleich mit neutralom Rk'ia<otat vor. Bei 
invertierten Lösungen erhöht Chlorkalk allein die Linksdrohung, gleicbe Teile Chlorkalk und Blei- 
aoetot aoUen oline EinflaO auf die Drehimg sein. Auch dielUlnngen mit neutralem Bleiaoetat nnd 
PhoaphorwottMuaiaiaiB be«influfl«8D nadi H. nnd L. Pellet die Diebnng nlebt*). 

LeiBy*) u. a. behaupten, daß Rlrtiessig aus InvtrtziickrrlösiiiiL'pn, zumal bei einem ÜIkt- 
sohuQ des KlärmitteU, Fruotoee — benonden* wenn »onsti^ Venin rcinigungcn vorhanden mnd — 
cum Teil anafiUle; man solle daher bei Inverizuckerlöeungeu Blcieesig vermeiden und durch trockene* 
Uaiaoetat «taetaen, indem man die LSeongen tot der FElhing durch Eastga&are erst neatrafiser» 
oder damit schwach ansäuere. 

7. Zur Prüfung der Richtijrkeit der Skala hat Reheiblcr die sojr H u ndortpolarisa- 
tion vorgeschlagen. Hierbei wird nach dem Ergebnis der ersten Polarisation mit dem Normal- 
gewiobt beteobnel^ ivieviel der voriiaganden Zuckerprobe eine Drehnog von 100* angaben wQidau 
Wenn die Skala ungonaa ist» gibt diese Mi riL'e ohkmi von 100 abweichenden Gehalt und läßt sich 
aus diesem Ergebnis die renaue Zahl für den Zupkert;ehaU iKsrechnon. Diese Korrektion wird aber 
jetat durch die von SchiiiiUt und Haensc-h in Berlin hergestellte Keilkompeusion für Farben- 
wie Halbaoltattenapparate erspart- 

b) InMrMe Bt&^mmtmg der SaeekaroM durch ItwenUin* Dm eikeiwen 

SU kDnnen, ob die nach vorstehendem Verfuhn ii j^cfundcnen Polarisationswerte wirklich 
nur von Saccharose herrüliren und nicht durch andere optisch aktive Stoffe felilerhaft be- 
einflußt sind, kann man die Ergebnisse auch dadurob kontrollieren, daß man die Zuckerlösung 
intwtiert und dann ebenfaUa pokriaiert» 

Hierbei verfftlurt man, umricbtigeimdeinheiliBdieErgebfitsaecQerhalteo,«]]^^ 

der von A. Herzfeld !int;egel)enen Vonrhrift: 

Man wägt da» halbe Nornmlgewieht (1 :{,(>(> oder KLdJt g)") ab, löst in einem Hundert- 
kölbchen in 75 ccm Wanscr, setzt 5 ccm Salzsäure vou 1,19 üpezifischom Gewicht hinzu und 
erwamt auf 67—70* C im Waaflerbade^ -wobei man ein Tbermometer in die FHMi^ceit vmenkt. 
Auf dieser Temperatur, 67 - 70° C, wird der Kolbcninhalt noch ö Minuten unter häufigem Um- 
schütteln gehalten. Da das Anwärmen 2'/, 5 Minuten dauert, so wird die Ausftihmng dieser 
Operation im ganzen 7V|- 10 Minuten in Anspruch nehmen; in jedem Falle soll sie in 10 Mi- 
nuten beendet eein. Die invertierto Löavng wild damuf dmcli Einstellen dea UoBfcOlbQlienB 
in kalte« Waiaer und Umaelnrtinkttn Mdmell anf +20^ C abgeiktUdt und, naobdem da« Tiunko- 

1) Zaiteohr. £ üntarauelnmg d. Nahnnga» n. GennBmittal 1904, 8, 51S. 
s) Ebcndort 1905. It. 17«. •) Bbendort 1006. 10, 178. 

*) Kbendort 1908. 13, 100. 

Vgl hierzu auch Zaniaron u. Gongora, Zeitscbr. f. Untersuchung d. Nahnmgs- u. Genuß- 
mittal 1909, IT, 753. 

•) Zailaobr. 1 Unterauohtuig d. Nabranga- o. GeouBmittei 1010, 19, 107. 

SO* 

f ) Je naobdem man MeOgefifie, die bei - geaiebt aind, oder Mohraoha lieBgefiße venraodetw 
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metcr unter sorgfältigem Zltttt(&spülcn der anhängenden ZuckcrlÖ8ung entfernt worden ist, 
mit deatilliertem Waaser bis zur Marke aufgefüllt, gemischt und filtriert. Wenn nötig, wird mit 
i g, bei duokela Sirupen mit 2— 3 g mit Salzsäure ausgewaschener, pul verförmiger Knocbea< 
kohle enlfftrbt, weldw nun in tiookeiiem Ziis^^ D»ciieKoUeInvttt- 
nioker sn absorbieren iiiiirtr«mhf iBfc, mafi ihr AbaorptioiidnwCfizient beatimmt und in Reoh- 
niing gezogen werden. 

Violfach wird aber, wie vorstehend ausgeführt ist, geraten, von der Knochenkohle als 
Klärmittel ganz abciuehen und dafür in dieeem Fidle Zinkpulver zu Terwendea oder die in« 
Tertierto ZuokeriSaong gewiohtBftnalytisch in fol|gwler W«iie auf Gehalt za wiAeiniiohm: 

50 der in Tomtehender Weiw invertierten und wenn nOtig filtrierten Lömmg wetden 

in cdnen liteiholben — hei gMioht» ebenio die Pipetten (L TtSU 8.34) — und mit Weaeer 

zur Marke au^effillL Nach guter Durchniischung bringt man 86 eou der TAnag, ent- 

Hprerhend 0,1625 g iirspriinglicher Substanz, in einen Erlcnmeyer -Kolben von etwa 250 ccra 
Fassungsraum, setzt zum Zwecke der Sättigung der freien Salzsäure 25 ccm nach Vorschrift 
bereiteter Sodalösung — d. L 1,7 g wasserfroiee CarbiHiat in 1000 ccm — und darauf 50 ccm 
iriaeh gemiaditer Fehlingaeher LOaong zu. Die mit Vehlingaoher LOaung Teraetzte Zneker> 
löeung wird auf einer über einem Drahtnetze liegenden Asbestplatte, die mit einem kreisför> 
mijron Aiissrhnitto von 6,5 cm Thirrlinifsücr vensehen ist, znm Kochen erhitzt. Die Flamme 
wird dabei so geregelt, daß die Anwanuuug bis zum lebhaften Kochen 3Vg— 4 Minuten dauert; 
dann hält man — alles nach der Uhr — bei verkleineiter Flamme noch genau zwei IGnvten 
lang im Kochen, verlöscht die Flamme und fügt zum ZwedkBnaehemrAbkQhhuig Sofort 100 ccm 
kaltes, ausgekochte«, He-tilliertcs Wasser 7.u. Nunmehr T^örd das ausgeschiedene rot« Knpfer- 
oxydttl so schnell wie möglich auf einem Papier- oder- Asbeetfilter gesammelt» anfangs mit 
kaltem, später mit heiBem, ausgekoohtem,* deatüfiertem Wasser gewaaohen und dann woCer 
heiiandelt, wie dies (I. IMI, 8. 420) beschrieben worden ist. 

Invertzucker ' O.O.'i Saccharo'^e (Talielle IV, I. Teil, S. THR). Will man den Zucker 
volumetrisch nac-h fcioxhlets VerfnJiren (1. Teil, 8. 427) bestimmen, «o invertiert man, um 
den Wirkungswert der Feblingschcn Lü«ung zu ermitteln, 9,5 g chemisch reinen, trockenen 
Rohrznoher im 100 eem<KAlhehen genau nach Toiatehender Vonohiift von A. Herzfeld; 
9,6 g Saccharose sind genau gleich 10 g Invertzucker; wenn man 50 ccm der invertierten Lösung 
in einen Literkolben bringt, mit Natrinmearl>onnt nentralisiert, daim bis zur Marite auffUUt und 
mischt, so entspricht 1 ccm der Losung 5 mg Invertzucker. 

3, Bettimmung des Inverixui^eers in Zuek^rerteuffrUagen* Di» 

gewichtsanalytische Bestimmung des InTertxuckers richtet sich nach dem Cichalt der Zucker- 
Säfte bzw. dea Zu fl-fr« in Saccharose, weshalb man si(-h hierüber zunäeliHt durch eine Vor- 
prüfung anna! > r II I n Aufschluß verscliaffen muß. DieZoll vorschrif t hxiitet hierfür wie folgt: 

„In einer v urher tarierten Porzellanschale werden genau 10 g des Zuckers oder des vorher 
doidi Erwinaen dOnaflasrig genachten Abianis abgewogen, hi etwa fiO oom «armem Waamr ge« 
löst, in der Schale oder in einem fidwuMyer-Kolben von 200 ccm lohalt — hei atarJcer Trnbitag 

der Znckerlösung nach der Filtration — mit ."SO rrm Fehli ngscher T>ös»ng (25 ccm Her Kupfer- 
lösuug und 25 ocm der Seigaettesalzlösung) versetzt, zum Kochen erhitzt und 2 Minuten im Siodon 
eriultsQ. Nach Absetaen des Niedenolilagaa halt man d«n Kolben gegen das Ueht imd beobachtet, 
ob die IMarigkeit noch Hut UL Bischeint disaalbe nodi Mau, ao aind wenigar ab 2% InTertcueker 

vorhanden und es wird nach \'onK;hrift a verfahren. 

Ist die Flüisaigkeit nicht metu- blau, so löst mau abermals 10 g Zucker oder Zuckorabiauf in 100 ccra 
Wasser, pipettiert hiervon 2, 4, 6, 8 com (also 0,2, 0,4, 0,6 und 0,8 g Zucker entsprechend) in ein 
BeageMgiläaelien, miaoht jede Probe mit 6 com Fahlingacher Lösung und erliitst dieselben der Beilie 
nach zum Kochen. Bleibt die Flüssigkeit bei Anwendnog von 4 ccm der ZundcwKsung noch blau, int 
sie aber hei 6 ccm derselben entfärbt, so darf man zur quantitativen Bostininuai^; dm Invertzuckers 
auf 50 com Fehlingscbe Lösung nur 4 g d^ Zuckers oder des Zuckvrabluufe» verweuden, dagegen 

46* 
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6 g desselben, wenn die 5 ccm Febiingscbe Losung durch 6 ccm obiger Zucker löeung noch blau er- 
BchoixwD, durch 8 ccm derselben aber entf&rbt werden. Alwdann wiid naehVonchrift b verfahren." 

Yonobrif t a. Umi UM -von ^iDem odar Siften, iKe «ine Uue LBrang figfam, 20 g 
mit WiMwr sn 100 oom odar 21Ji g sn 126 Mm, klärt in letxterem FaDe genaa wie bei der 

Polarisation mit Blpiossig, füllt bis zur Marke auf, rnisc!it und filtriert. Von dem Filtrat mißt 
man 100 ccm in omcu Moßkolbcn 100/110, fällt da» überschiiasig zugesetzte Bleisalz durch 
Ziuats von Natriumcarbooatlöuuug, fiUlt bis zur 2. Blarke auf, mischt und filtriert abermals. 

00 oom des auf die eine oder andere Weite erhahenen Filtrato = lOg Substanz werden 
in einen 250 ccm-Kollx'n pipettiert, mit 50 ocm frisch gemisohtor Fehlingscher Löeung ver- 
setzt, in SV'ä — i MinuU-n zum Kochen pebracht und daim 2 Minuten im Kochen erhalten; 
darauf fügt man etwa lOÜ com kalt^ts Wasser hinzu und filtriert ohne Verzug. 

Die der gewogenen oder berechneten Menge Kupfer entsprechende Menge Invertcocker 
entnimmt man der folgenden Tabdle. 



Berechnung des Frosentgehaltes an Invertsnoker bei GegenwAtt von 
Saoeharose aus d'-m p> fundcnpn Kupfer nach Hersleid. 
A. Bei Anwendung von 10 g Substanz. 



Xevftr 
mc 


loTart- 
lucker 
% 


Xopfer 

BW 


Invert- 
zucker 


Knpfer 
Uff 


Inrert- 
sacker 
% 


Kupfer 


InTui- 
zucktr 
% 


Mar 
»C 


Invert- 
locker 
% 


50 


0,05 


90 


0,24 


130 


0,45 


170 


0,68 


210 


0,90 


65 


0,07 


95 


0.27 


135 


0,48 


175 


0,71 


216 


0,93 


60 


0,09 


iOü 


0,30 


140 


0,51 


180 


0,74 


220 


0,9« 


65 


0,11 


105 


0^ 


145 


0,53 


185 


0,76 


SS5 


0,90 


70 


0,14 


110 


0,36 


160 


0,56 


190 


0,79 


230 


1,02 


75 


0,16 


115 


0,38 


165 


0,59 


195 


0,82 


235 


1,05 


80 


0,19 


120 


0,40 


160 


0,62 


200 


0,85 


240 


1,07 


86 


0,21 


126 


0,43 


165 


0,65 


205 


0,88 


246 


1,10 



Anmerknng. Für sehr unreine ZuehereneQgDisse uletehen bri Amrandnng von 10 g 
Bvbetonz mitunter grBne kupferhaltige Aoasohsidaiigen, ivekhe die geoane InvertwMkMtestimmnng 

beeinträchtigen. Man löst dann 10 g Substanz ohne oder mit Zusaty, voti Bleietait» ^ in einem 
Meßkölbohen eu 60 oon» wwendet lüervon 25 ccm, verdünnt mit 26 ocm Wasser und behandelt 



genau wie vorher mit 60 com Fehlingscher Lösung. 

Zar A M e wu ig das InvertmekeigehaltM bedient man rieh aiidattn der von Banmann für 
5 g flnbetau «olgest^ten TkbeDe & 



B. Bei Anwendung von 6 g Substanz (nach Bau mann). 



Kepfbr 

m 


Invert- 
zucker 
% 


Kupfer 


Invert- 
zucker 
96 


Kupfer 
mif 


Invert- 
zucker 

1 % 


Kapfsr 
mg 


Invert- 
ncker 
% 


Kaviar 

tat 


iBTsrt- 

ineker 
% 


(36) 


(0,04) 


95 


0,66 


156 


1,31 


216 


1,98 


276 


2,68 


to 


0,00 


100 


0,72 


IBO 


1,37 


220 


2,04 


280 


2,74 


45 


0,14 


105 


0,77 


1Ü5 


1,42 


226 


2,10 


285 


2,79 


50 


0,19 


HO 


0,83 


170 


1,48 


230 


2,16 


290 


2,85 


66 


0,25 


115 


0,88 


176 


1,54 


285 


2,21 


296 


2,91 


60 


0,30 


120 


0,93 


180 


1,59 


240 


2,27 


300 


2,07 


65 


0,35 


125 


O.M 


185 


1,65 


245 


2,33 


305 


3,03 


70 


0,40 


130 


1,04 


190 


1,70 


250 


2,39 


310 


3,09 


76 


0,46 


186 


1,10 


105 


1,78 


255 


2,44 


315 


3,15 


80 


0,51 


140 


1,15 


200 


1,82 


200 • 


2,60 


320 


8^1 


85 


0,56 


145 


1,21 


205 


1,87 


265 


2,56 




90 


0,61 


150 


1,26 


210 


1,93 


270 


2,02 
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Voraohrift b. Hat die Vorprftfdng mehr als 1% Invertzucker im Zucker ergeben, so 
verfährt man zunächst genan wir nach a; man löst 27,5 g 8ubatanz in einem 125 ecm-Kölbchen, 
klärt mit BleieMsig, füllt mit Wajaaer bis zur Marke auf, miacbt und filtriert. Vom Filtrat ver- 
wmdet man dann je naeh dem Oehatt 80, 60, 40, 20 oder 10 «om (je 17,6, 13,2, 8,8, 4,4 bcw. 
2,2 g Substanz ent«preohend), füllt «e in einen HeUHitben 100/110, fügt Waaser bis zur ersten, 
Natrinmcarboiiiitlösung bis zur zweiten Marke zu, mischt und filtiert; öOccni dicRes Filtrafs 
(aUo entweder 8, H, 4, 2 oder 1 g Substanz entsprechend) werden weiter wie unter a mit öO ocm 
Fehling scher Lösung 2 Minuten gekocht usw. Gleichzeitig muß hier unter Anwendung dea 
NoraialgewioliteB die Polarisatk» hwrthnmt und anD&hemd das VerUitaia von Boiuznckor 
in lumtanAtt (Jt i J) ermittslk vbiiIbb. 

Sie Berocbnoagt) erfolgt durch folgende Formeln, worin badeuton: 

Cu = Menge de« ppwopM^pn oder berechneten Kupfer» (z. B. 0,242 g), 
P = Menge der angewendeten Substanz (z. B. 6,0 g), 
Fol SS Pohriaatioii (& B. 90,1). 
Od 0 '242 

1. — oder —"^ =Z (0,121), d. h. annähernde absolute Menge Invertsueker*), 

S. ^^^^ oder » r (9^1K d h. aiu^^ 

„ 100 X Pol. ^ 100 X 90,1 j . ,,, , 

3- ^rn — T-xr /w^ . . ii^T = (97,8), d. h. Verbaltniszahl für den Rohrzucker, 
Pol. + Y 90,1 + 2,01 

4. 100 — i? oder 100 — 97,8 = J (2,2), d. h. Verhältniszalil für den Invertzucker. 



Am diesem Veriiiltnia M i J oder «7*8 : 2,2 findet man «iaea liaktor J" aus folgender Tabelle: 



Vorhiltnis ron Rohr- 
zucker zu Invertzucker 


1 


Asol 


Ihende ateolate Menge 


bnertnolei 












180 ms 




UOnv 


Ibnt 


69 aw 


0 


! 100 


66,4 


56,4 


54,5 


58,8 


63.2 


53.0 


63.0 


10 


80 


«6,3 


6S.8 


54,4 


58,8 


58.2 


58;9 


82,9 


20 


56,2 


55,2 


54.3 


53,7 


53,2 


52.7 


52,7 


30 


70 


56,1 


55,1 


54,2 


53,7 


63.2 


52,6 


62,6 


40 


60 


Ö5,9 


65,0 


54,1 


53.6 


53.1 


62,6 


52,4 


80- 


00 


55.7 


54,9 


54.0 


68,5 


58,1 


083 


083 


60 


40 


55,6 


54.7 


53,8 


53,2 


62,8 


52,1 


61,9 


70 


30 


.55,5 


54,5 


53.6 


52.9 


52.5 


51.9 


51,6 


80 


20 


55,4 


54,3 


63,3 


52,7 


52,2 


61,7 


613 


90i 


, 10 


54,6 


53,6 


53,1 


52,0 


52,1 


51,0 


513 


Ol : 


i 0 


54,1 


53.6 


«2,6 


52,1 


51,0 


513 


00^7 


82: 


8 




53,1 


.52,1 


51,6 


51.2 


90,7 


50.3 


08i 


7 


53,6 


53.1 


52,1 


5142 


50,7 




49,S 


94: 


0 


, 53,1 


32.6 


51.6 


50,7 


50.3 


49.8 


48.U 


06; 


S 


58.0 


52,1 


61.2 


603 


49,4 


483 1 483 


96 


4 


52.1 


51.2 


Ö0.7 


49,3 


48.9 


47,7 


46.9 


97 


3 


50,7 


50.3 


49.8 


48,9 


47,7 


46,2 


45,1 


98 


2 


49.9 


48,9 


48,5 


47.3 1 


46,8 


43.3 


40,0 


99: 


1 


47.7 


47,3 


46,6 


46,1 1 


48,8 


413 


38,1 



Naeh dieaer IWbdb konunt dem YeiÜItnis 973 : 23 ^ ia dar ndt .8 : / Obawehri e beiieii 
ersten, senkreohten Spelte das vottetarteb niodioh 9S : 2 am niehaten, «fthieod der für 2 gefundene 



>) R. Prfthliag in Posta C9ieat.'teoha. Analyae 1M7, Bd. H, Halt & 
<) Die Hilfte ' dar gefundenen Ki^famenge iat annfthernd gMeh der Mei^B» daa 
luvertKuokara. 
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Wert 0,121 der in der oberstea Quec8p«lte der Tabelle befindlichen Zahl 0,125 am nächsten steht. 
Der Schnittpunkt der bctnlfeiMlen beiden Spalten ergibt den Faktor F = 47,3 und man erhält: 

Cu 0 '242 

ö. — X F oder -' ^ X 47,3 = richtige luvortzuckerprozente, nämlich s 1,90%. 

Außer (lein von^tehendcn Verfahren sind von H. Wi ntor'). A. Scholvien*), Buisson*) 
und Müller^) titrimetriacbe Verfahren zur Bestimmung des Invertzuckers an- 
gegeben, die zum Teil einfacher als vorstehead«» Verfahren sind. Von Verfahren dieeer Art hat 
das Toii Itm Bang«) nadi L. Radlbergei') die mebten VonSge^ Ea beruht dsmaf» daB 
eine Lösung von Kupfeicarbonat und Kaliumcarbonat mit Rhodaukaliuni versetzt, bei der 
Reduktion mit Olykosp nicht Kupferoxydul, sondern weißee Kupferrhodfiniir auäscheidet. 
Diefle Reaktion verlauf t quantitativ. Das nach der Reduktion noch vorhandene Kupfecoxjd 
lednsMirt Bang mit HydioxylainiB in der Kilte. Bei groOem ÜbetnlinB vom Ehodaakalinni 
findet keine Abflcheidung von Kupferrhudanür ntatt, weil dinaeo bei der fortgesetzten Reduktion 
gebildete Khodanür iiU farblose Wrbindung in der hOmog Ueil>t. DieM Umstände gaben die 
Bedingungen fi^ die Ausführung des Verfahrens. 

Badlberger stellt nach dem Voigange vor £. Hoppe die Titratkinsflüsaigkeitea wie 
folgt her: 

2ö0 g Kaliumcarbonat und 200 g Rhodankalium werden in oinem 1 1 haltenden MeOkoIben 
mit 700 com Wasser im Waaserbade auf 70" erwärmt, unter Umschwenken gelöet, dann auf 30° 
abgekählk Nun wird eine Lösung von 60 g Kaliumhydrooarbonat in 150 com Waosar in vor- 
«cwihnt» LBeong eingetragen, faieiatif eh» Lösung ▼on 6425 g krystalUsisrlan Knptevltdak in* 
gasetet und das Ganze längere Ztät stehen gelasaea, dann naebgefvUt and fOtdert. 

lu einem zweiten Literkolben werden 100 g Rhodankalium in kHlt^^m Wasser gelöst, 1,625 g 
Hydroxylaininaulfat in Lösung eingetragen, zur Marke aufgefüllt und filtriert. Die titrimetcisohea 
BsatimmnDgen miden in naohsteheoder Weise durohgoführt: 

50 oom der Knplerifisang waarden mit 10 oom der an uatefeoobenden ZookeriCBaag in einem 
Titrationskolben zum Kochen erhitzt, 3 Minuten im Kochen erhalten, auf 20* abgakSillt und end« 
lieh mit Hydroxylamiiilnsurii' ]>i>i zur Entfärbung xuritcktitriort. 

Über die weitere Auaführaiig vgl die Sohnft von J. Bang. 

4. Sacdiarose neben Invertxucker, Man polarisiert vor und nach der In- 
Teraion — die genau nsoh S. 754 auageffthrt wird — , und bereohnstffirEtzeugnisse, dieveniger 

als 2% Invertzucker enthalten, den Zoeks^geltalfc naoh der Clergetadwa Formel gnniB der 

eoUamtlichen Vorschrift, wie folgt: 

Zur Berechnung de« Zuckergehaltoa Z dient die Formel^): 

o-Vs* * 

1) Die deutsche Zaolnriliduatrie 1900. 202. 

«) Ebendorf S. 204. ») Ebendort S. 521. 

^) Ivar Bang. Kino Methode zur Invertzuckerbestimmung. Berlin, Jul. Springer, 1900. 
•) Osteff.-niigar. Zeitaolir. 1 Znokerind. a. Landw. 1911, 4», 6. Heft 

*) XXem Formel leitet sieb wie folgt ab: Eine reine Saeoharoeelüsung, die bei Anwendung des 

200mm-Rohr«s eine Drohung von + 100" im Sacchnrimoter zeigt, gibt naeh der Inversion eine Links- 
drehung von 32,66" bei 20° und von 42,66" bei 0". Die DrehTinfraverminderung infolge der Inversion 

^""^^ bei 0' 20" aUgeraein 

142,66 132,66 142,66 — 0,5 t 

Beaeiebnet S die geiotidene Dreh ungs Verminderung des zu untenadwnden Zoebeia 
und S den IPkosentgslielt desselben en Saodienee^ ee veifaat sieb: 

2 : 5 s 100 : (142.66 ^Itfit) «der 

100 • S 
* = 142,66 ~ 0,öt 
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P bt die Pülarisstion vor der Inversion, bezogen auf eine Lösung des in dem ganzen Nornuil- 
^wicht drr 7:11 Tintersuchondcn Warr^ enthaltenen Ztirkers zu 100 com und l>catimmt im 200 mm-Rohr. 

J bedeutet die Polarisation der vureteheiiden Lcisuug nach der Inversion im 200 mm-Rohr. 

Beautct man sur laTmkm di« nimliolie LSiuif , wdobe snr «nton Ptolariwtion gedient h&t» 
me zweckmäßig ist, so genügt ee, wenn muk M w au 50 ccm der T>3äung v«rwmdai. 

C i»t ein Wort, der von der Menge des in der zu invertierenden Lnatmjy wirklich vorhandenen 
Zuckers abhängt. Diese Menge erhält man mit hinreichender Annäherang durch Verviellältigang 
der »b gel e— pto Pph ria a tw in vor der iDwniao mit der S^üU KnUlnintiiiMter dM «ir lanmäum. 
benutzten Teiles der urspränglichen LSmng und mit dorn ganzen Normalgewiaht in GlWUlt mid 
durch Teiliinc mit 10 000. Die eo ermittelte Mieqgab ftbgwaild«t Mll gMlW OlwaBlD« «gibt dMI Be- 
trag von C auB der nachio^geoden Tabelle: 



Für r Zucker 
io 100 ccm 


ist 0 ein»- 
setzen mit 


FOr K Zucker 
in 100 ccm 


ist 0 einzu- 
setzen mit 


Fflr K Zucker 
in 100 ccm 


ist C liinzu- 
setzen mit 


1 


141,85 


e 


142.18 


10 


142.46 


S 


141.91 


7 


142,25 


11 


142.52 


s 


141,«6 


8 


14^ 


12 


142,6» 


4 


142.05 


9 




13 


14fi,0e 


6 


142.12 











i ist die Tempenttor wüummI der ftolaiiBatioii iMoh der Invenlon im 

iu Graden Celsius. 

Betopieh Et Mi d«r ia dam halbtn Nomalgtwlelite dtr Ware, 13 endialtaDa Zuokar so 
200 ocm gelBflt; 100 00m dar LSanng eoteprechen alao dem i/^ XormalgewiohteL Die abgekeene 

Polarisation vor der Inversion betrage bei Bemitziintr des 100 mni-'Rohrf^s + 7". Sie ist domnaeh 
mit 4 und, weil daa 100 mm-Rohr verwendet wurde, nochmala mit 2 zu vervielfiltigen, Es ergibt 
aich P = +5fl°. 

Ton der LBanng Mies 30 osm cor laTecrion banntat. Dia PKibifiatioii naah der Ihvanion 

betrage bei Benutzung de.s 20<1 mm • Rohrea — 2,35 ° und somit für die 100 00m der obigen ur- 
aprünglichon Tiisunt; 4,7 "; da die lüsunt!: dem »/^ Normalgewicht entspricht, m ist J = — 18,8". 
Femer ist die Meago dm Zurkprs, der in den zur Inversion verwendeten ÖO ccm enthnlten iät, 
23 X 14 X 50 



10000 



= 1,82. Damit findet sich aus der Tabelle für C der Wert 141.91 und es wird 



nanmahr die Farm«! rar Bareebnung dea Znckcrgebaltee, falle dia TamiNtatar wihrend der 
Pdanation naob dar Invanioii 19* betrog, B « ^^f^- »63,40 oder abgenmdat 66,6 %. 

Ö, 8ae€^tm*ose neben Olifkoee. D» «noh di» 6]ylB0B6 dwoh die Inveiik« 
idolit vaiiiidert wird, »0 gilt aimii Ittr gLykoaehaltige Zneiker die Clergetaohe Fomwl, niodidk 

jS(SM0luuNMe 132. ^ 0,7108 worin 8 die geaemte DrehnBgTergndemng badeotet. 

Soll mudh Olykoae und InTertsuoker gatrennt baetimmt wetdam, ao mvB man Awsh Teil I, 
& 486 verfahren. 

0. Saccharose neben liff/finose. In ähnlicher Weise wie der Invertzucker 
wild auch nach B. Creydt^) die Haffinoae (Ci«UmOm+ö UjO), welche sich bei der £nt< 
mokamng yonMoUwo dnieh Staiontiait bildet and l,86fi mtl*) stürkM' nMh leohta dreht ala 
Saodiaroae* doioh Folariaatbn vor und oftdi der Invetaioiii baatimmt. 



1888, 972. 



Zaitasbr. d. daotaoban Vanina t 
Dia JVMMahi aigaban sieh «ua fcdgandeo Erwlgangeos 

•) Eine Lösung von H.Ofi.T p; wasserfreier oder 10,57fi c; wasHerhilt i per Raffinoeo zu 
100 Mohrschen ccni zeigt im Saooharimetar eine Drehung von +UH>^, die durch die 
HydrolyM nach obiger Vombrüt (Herifeld) auf +61,24° (f = 20°} zurückgeht; 
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A. TT i / f I1 und Damm üller>) haben dieiem V«rfahraa bei veniger «to 2% 1^ 
zuoker folgende genaue Form gegeben: 

a) I>aR halbe Normalgewicht (nämlich 13,024 g fOr dba Soleil - Venttke • Scheibler- 
Appatat) Ton faffimiMlialtigMi Zuokerpradokten «üd im 100 oem^Xiiilbeii in 70 oem Waner 

gelöst und mit 5 com Salzgäxire (von fi8,8«,\ Gehalt an HH) TV',- 10 Minuf<-n auf 67 70* 
erwärmt. Nach dem Ahkühlcn, Auffüllen zur Mnrko und Klären mit dui-ch Salzsäure ausge- 
waschener Knochen- oder Bhitkohle wird die Beobachtung bei 20° ausgeführt. Zur Berech- 
nung dee EiigebnfaMM dienen folgende 2 Ibrm«In*)t 

Z Saccharose = ^'^^qJ^^ ~~ ^ (Raffinoseanhydrid) = ^j^Jg » 

in welchen 

P B direkte Polarisation, 

J -t PoIarieatioQ nach dar Immäoa ffir daa gmie Nonnalgewidit mit Umkehra^g dea 

Vorzeichena 

bedeutet*). 

Hat man bei einer anderen (t) Temperatur als 20^ polahaiert, so berechnet sich die GruU« für 
die Tampetatiir 20* nach dar VonnBli 

j„ B j| + 0,0098 5 <ao —i), 

woffbl 8 die DiebangsvenittodMiiiig in der Clergeteoiiea Foimei bedeutet 

b) Bei einem Gehalte von 2% Invertzucker und darüber muß nach der ZottroBohrift an 
Stolle der dirükteii PolariHution {P) des vorigen Verfahrens die BeetimiDimg des OesatOtsockers 
in dem invertierten Ablauf mittels Fehlingscher Lösung treten. 

Nadiden die Firoaente BHx eraÜMi weiden dai, beitimmt man dea CMudt dee Abboie 
Ml Zucker (17), indem man die dumli den invertierten Aldaaf ana FekUagieher LBmng a hg eeo lu e d e we 

b) sine LöBong Ton ^,0 g waaaerfreier Baffinaee wa naluen 100 eom einibt bei dar 

Polarisation +186.2"; 

c) eine 100° /eisende SaccharoselfiBmig geht doreh die InTenion naek vxmtehender Seite 
auf — 32,68 [t = 0) zurück. 

Beceiclmet P die Polarisation des raifinosehaltigeo Zuckers vor der Inversion, J die Poiuf- 
aation naek der Inveerfoiv 2 den Rohrsecltergehait viid B den Gehalt an Baffinoae-Ankjdrid, 
ee ist: 

1) P = Z + 1.852 Ä und 

2) J --.^ ü,3206Z + (0.5124 • B) • 1,852. 

Durch Elimination von B erhält man den Wert für 

0,83» 

«nd dmck ftSmiHbtm diaaea Werlee von 2 in die Itomet 1) den Wert tBat 

R (Anhydrid ^ ~~ ^ 



l,8rv2 

Zeitsehr. d. deutnchon Vereins t RübenzuckerinduBtrie 1889. 722 u. 742; olx-udort 1890. 
2) Da die Polarisation nach der InveisioQ stete negativ ( — ) ist, so ist der Betrag der links- 
dfshmift da — (— J) = -I- ist, ateta ca addiaMn nnd botet Fonul in WirklidihBit; 

- (0.5182 XP+J ) 

^ öjm 

PolarWert ein Xnchprodukt z. B. vor der Inversion = -hi^i,-), nach der Invwrion s— 18^8*» 
ao bereohnet neh der Qehalt an Saccharoeo nach der Formel zu 90,6%, da 

^ _ (0.5124 X &4.fi) + ( 2 X 13.8) _ 70,0218 
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M«ngB KapfiBT (Cb) und InTenäoiwpolMtetion ( J) — beugon ani dis Konutlgvwlebt — 

liM*»t<'11t. 

Der Berechuuug ist die folgende Formel zugrunde zu legen: 

582,»8 • Cu — J • ^, 
" a,M»l • Fl +0.3286 . fg' 
in «efeber und J*, die Reduktiomblttoien «UMneita dM inTsrtiertflB Bofanookan, aadenneit« 

der inverfiurteii Raffinoi-e 1>i<k'ut«n. Nachstehend sind diese Werte unter der VorauraetKung, daß 
nur Zin kiT. Invertzucker und Raffinose vorhanden siml, für die hauptsSchlioh in Betracht kommen- 
den Kupfermeogen von 0,120 — 0,230 g berechnet und ist die Formel durch £insetzung der be- 
veehnetaa Werte TesvinlBeht voideik FQr 



Ca 




IflO mg ist 2 


s 247,0 


• Ca 


— 0.flM*/ 


Cd 


= 180iQg iat Z 


= 24042 


.Oa 


— 0.004* J 


Cu 




130 „ ., Z 


= 247,4 


. Cu 


— 0,607 • J 


Cu 


= 190 „ „ Z 


= 249,7 


• Cu 


— 0,60 1 • J 


Cu 




140 ., „ Z 


= 247,7 


• Cu 


— 0.*i<H' - J 


Cu 


= 200 „ „ Z 


= 2fi0,0 


• Cn 


— 0,W»4 • J 


Ca 




150 „ Z 


= 248,1 


• Cu 


— 0,GOö • J 


Cu 


= 210 „ „ Z 


= 250,4 


. Cu 


— 0,605 • J 


On 




lao „ „ z 




• Ca 


— 0,004- J 


Ca 


ss280 „ ^ 2 


»2S1.2 


■ Ca 


— 0,606* J 


Ca 




170 „ „ z 


B 248,7 


«Co 


— 0^004« J 


Ca 


s280 „ „ Z 


s2Sl,7 


• Ca 


— 0^607./ 






D» die Beda 






1 doh inur aehr 




i indera, n gec 


i6gt die 


TOM 


bbende Be- 



veohnung von 0,01 zu 0,01 g Kupier. IfilHgnunmo Kupfer rundet man beim Aufsuchen des ent- 
sprochciuicn Wertes in der TKbeUe auf Zentigmume ab, nnd swar onterbalb 6 naob onten, «aderaii» 
falls nach oben. « 

Dan Gabalt aa BaffiooeehydKat findet man naeb der Foimeli): 

Ü = (1,004 • / + 0,844 •£) * 1,176. 

Beispiel: Der Ablauf babe eine LivenionapalariBaticD J ^--ifi" und ebe Meng» Kupfer 
— nach der Inversion und bezogen aof 0.16B6 g Ablauf — Cu aa 0^184 g eigeben, dann iil aua der 
Tabelle fär Cu = 180 mg der Wert 

Z = 249,2 • Cu — 0,ÖÜ4 • J oder 

Z s 240.2 • 0,184 ~ 0,004 • (— 8,6), 

Z - 00,06% oder abganmdal 51,0%. 

DaiauB beraebnet aiob nacb obiger BaiBnosafoniael der Galialt an Baffinnaehydrat 
B = [1,064 • {— Bjt) + 0,844 - 61,0] • 1,176 = 10^11% oder abgerundet = 10,1%. 

Entii&lt das Erzeugnis gleichzeitig größere Mengen Invrirtz nnkor und hätte Mr eine 
Bestimmung in 2 g Substanz nach S. 757 250 rag Cu geliefert, so würdeu dieser Kupfermenge nach 
den dort angegebenen Formeln 6,58% Invertzucker oder 6,58 • 0,95 = 6,25% Saccharose entspreohen. 
die von dem GeaamUneker abgesogsn werden mSsseo. am den wabien Saeebaniaegabalt (S0,66 — 6^26 
s44,73^„) zu fmden. D&a Zuckererzeugnis würde daher aus 44,78% Saeoharoa«. 10,1% [naeb 
Bau man n^) ^^.-W,',) Kaffinoac und 6,68% Invnrtzuckcr J)ostrhen. 

J.W. Guuning') und ILOfner^) behaudebi die raffinoeohaltigen Zuckereixeugnisae zuerst 
toit Hatbylalkohal, worin die Boffinoae töelicb iat, nnd untetaueben die raffinoaeieiobe LSanng nadi 
Entlamung das Metb^allBobolB vor und nach der Inversion. 

R. Crcyilt*) srhliip nwch vor, die Rftffiiiose durch Überführung in Schlei msii nrp niitteb 
Salpetersäure zu bestimmen, hat aber bis jetzt noch kein beetinuntee Verhältnis zwischen Raffiooee 
und Schleimsäure angegeben. Femer ist vorgeschlagen, die Baffinoae duiob Bebandeln mit Ernul» 

1) In der von Bnuniann angrirebfiu n Formel fehlt der Faktor 1,178; sie lautet einfach 
R = 1.053 • J + 0,344 -Zi hiernach würde sich der Raffinoaegebalt zu nur 8,59% berechnen. 
*) Zdtaobr. L anriyt Cbamie 1880, 26, 46. 

I) Zeitaobr. i Untersuebong d. Nabrunga- u. QenuBmittel 1008, IC, 180. 
«) Zeitschr. f. analyt. Chemie 1804. 33. 286. Vgl. blsixo J. Hersfeid, ebeadort S. 260 and 
Zeiteohr. f. Rübeazuckerinduetrie 40, 266. 
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sin. d«m EnRjnn der l-ittor^n ^landein, zu l>cstimnien, wodurch Raffinoso in Saccham^e unfl 
Galaktose, Saccharose aber nicht hjdrolyaiert wird. Auch C. Neuberg und Marx') haben das 
fimaliin «mwot mm Nacbwvta« Udner Mengen BafilaoM voirgeMhlagea. 

A. Herafeld*) bllt Aber alle dieae TecfahieD in der Pnudi fäi imlxaiiehtMir. Kur die tob 

B. Tollrns') ancrftplieiio NaphthorcHorcinronktioii (auf nivkiironftänrc) solle sich zum qualitativen 
Nachweise eignen und könne vielleicht die Auffindung eimis Hydmzinn. das mit der au» l'<affino80 
entatebondcn Melibiose ein in wägbarer Form ausfiUlbaros Uydrazou bilde, zur quantitativen Be- 
■timmnng der Raffinowe fBlizeii. Audi Ton anderer fieite^) wird das Hertfeldaelie Veriahieo, 
Venn die Ausfabranpvonchriften genau innegehalten «erden, bi* Jetst ab d«a eiiudg tn5^be 
und genügend znverlSasi;^ Verfahren bezeichnet. 

Lk Grzybowski^) boschreibt ein Verfahren zur Beetimmung der Saccharose, Raffiooee, 
Inverteiicker und Olykoee hk Gemiishen nebencinHider, vocaol i ie iwl we u Mi. Iwar Fogel- 
borg*) madkt Yanobiedene AuMstnuigMi an di«Mfn VerMitvii and Mib«( andwe VwMfalige. 

7» Sesf immuttg der Warhe» ZurBeethnmang der Farbe de« Robzackere und 

anderer zuckerhaltigen Fabrikat ionserreugnisse dient RÜgemein da« >Stain m ersehe Farben- 
maß, von doBseu Beechieibung hier abgesehen werden mag, weil sie den Apparaten beigegeben 
tu werden pflegt 

8, IHe AXktÜitäiSbegUmnmng, DieVorMhrUt M«rf9r (belltdinucbsr) lautet 
wie folgt: Für die Prüfung dee Robznckers?) auf Alkali t&t «igl man einerNito 10 g Rohzucker ab, 
andereraeit« mißt man 100 ocm de« schwach geröteten LosungswasscrR^) nnd noutral!''i>rt 
ee in einer weißen Porzellauschale bis zur Farbloeigkeit mit der Probesäure*). Darauf setzt mau 
■o Tid Ton der Probelange i®) biiuu, daD djelYCbM^^t'wiadaram Mbwaebrötiieb gdMA eteobflist 

Die nibiwg loll jedoch nur so stark aoin, dafi lie doxob Ziuats einw KubäktontiinetBra dar 
Probesäurc wieder zum VerHohwiTulcn gclirnpht Tvcrdoti kann. 

Numnehr werden ohne Verzug die bereits vorher abgewogenen 10 g Rohzucker in der Flii^sig- 
fcait au^gdSet, Bleibt die Rotlärbiuig des Waasera beim Lösen dos Zuckers bestehen oder wM ele 
etiiiter, so iet der Zueber albalieob« veteebwiadet dieselbe^ m iet «r eaner. 

In Zwcifelflfällen überzeugt man sich durch Titrieren mit Flobeiiure oder Piobdaag^ naeb 
welcher Tlichtung der Farbenum^thlair eintritt. 

Bei dunkden Zuckern gcuiigen in der Regel lUOccm des Lösungswaasers nicht, es muß vid- 
mdir 10 vid Waeeer verwendet «erden, bis die Znokerlteiing lidl genug «eobeint^ «m dieTitratioa 

ausführoi» zu können. 

Schließlich sei r. i i irikklich bcmcri.'.. daß b^ Anwendong diews VeilduMie die neutralen 
Zucker mit su den alkahstcheu gerechuot werden. 

>) Biochem. Zeitschr. 1901. 3, 519. 

2) Zeitaobr. d. Vereins L d. deutsche Zuckerindustrio 1010 (N. F.), 47, 1204. 
>) Beifebte d. dentwib. ebem. Geedbnbalt 1908» 41, 1788. 

«} Vgl. F. Strobmer» (ktaa^^w^u. ZdtNbr. L Zookerind. u. Land«. IMI, di; S. a. & Heft. 
Nach ZeitE>chr. f. d^ru.r-?,e Zuckerinduetfle IMS» tt» 1489 in ZdtMhr. t Unteiwiebung d. 
Nabrungs- u. Genußmittel l'Jül, 8, 511. 

•} Zeiteohr. t Untersuchung d. Nabrungs- u. Genußmittel 1905, 9, 294 und 1905. H*- 

f) Zdteofar. d. Vereine f. Rfibeninekerindnetrie 1001, 38t nnd 100i2, IIS. 

*) 10 1 Waaser werden mit 5 ccm konzentrierter alkoholisthcr Phenolphthaleinlösung (1 
Alkohol von 90%) versetzt und darauf mit Natronli^ii<.'c su stark alkalisch gemacht, daß eine an- 
haltende deutliche Färbung der Flüssigkeit entsteht. iJos i^isungswasHcr muß stets mehrere Stunden 
vor dem Gebrauch bereitet werden. 

•) ^fan verdünnt 36 ocm Kormalschwefeioiate mit Waeaer Ue tu 10 1; 1 com dieser Stare 
entspricht einer Kalkalkalität v-m o.tHKIl g. 

Hierzu dient in derselben Weise verdünnte Natronlauge, von der also 1 ocm ( = 1 ocb* ^ 
Sebvefebänre) ebenfelle einer Kalkatkalitit von 0,0001 g ents^idit. 
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9. Jleinlieit hxir. Tien(fetnent oder Ausbeute. Wenn man Wasstr, Zucker 

Und Aaohe in den zuckerhaltigen F&brikationseneugoi^sen addiert und die Summe von 100 ab« 
lieht» eilillt nas am der DiÜReiis die „organUebeii Nioht«ttok«»toftei". 

DI» Beinbelt oder der Qnoiient wiid gpfnnden* indem mui den Znelmgaluilt miI 100 TeOe 
«iridiche Trockensubetanz bezieht. 

Unter AuFihrutr, Rendement oder Kaffinatiunswert (bei iiohzucker) versteht man 
die Zahl, weiche aiigil^ vrievicl an krystalLiaiertem Zucker bei dem Raffinatioosvorgang aus einem 
Bohioeker gewinnen bew. „enasnliringe«'* iii. 

Hierbei nimmt man an, daß durch 1 Oewichtsteil der in dem Rohzucker enthaltenen ISb- 
liehen S&hc^ (hLso ansitchlicBItch Sand uaw.) 5 Gewichteteile SaoohavoBa am KiyvteUialeiBn verhindert 
und der Melaeee zugeführt worden. 

Man tflet snr BeBÜmmnng der USefiehan 8aiM 20—30 g Robsneker in Warner, filtriert» bringt 
das Fütrat auf etwa 200 com, verdampft di» Eilfle dewlben in «iner flaohen Platineohale «nd 

vemecht, wi»-» untT lO beschrieben ist. 

Axigotiomiucn, ein Rohzucker enthält 95% Zucker und 1.26% lösliclie Salze, ao verhindern 
letstere 1,26 x 5 = 6.30% Zooker am KiyataliMm, aln batrigt das „ B a ad a m an t ** dm batafiM* 
den Zuoken 8B,0 — 6,80 = 88,7. 

Auch der Invertzucker gilt als melassebildend. d. h. er vermindert dio Ausbeute; mati 
pflegt dahm* im Ausfuhrhandel dm gefundenen Gehalt an Invertzooker mit 6 zu multiplizieren 
und von dem Polariaationabetrage abzuziehen. 

Daa Ter&bnn itt aflgamein gebrftncblJch, kann aber ale ein wiaeaneohaftHobea nioht be> 
, la iobn at weiden. 

10» Asche» 3 g bzw. ö g dtw Zuckers werden vorsichtig mit kleiner Flamme in einer 
geräumigen Platinaohale verkohlt, die Kohle wird nrich dem Zerdrücken mit Wasser ausgczo<xcn 
und der Rückstand und das Filtrat nach Teil I, 8. 476 weiter lichandelt. Bei reinen Zucker- 
aorten kann man die abgewogene Meqga auch TOTriobtig mit konzentrierter SehwelelaiavB 
duic'lifi-ncht«n, dann voraschem und von der Asche (d. h. der Sulfataache), weil darin Chlof 
und Kohk'iisäure durch Schwefelsäure ersetzt sind. ' lo Gewichtes abziehen. I>ns geht aber 
nioht, wenn die Asche auf etwaige mineraliacbc Beimengungen untersacht werden soll. 

ll.ytt^hweiaderVerunreiniffutigendegZw^^ a> Etwaige min«- 

raliaeke Beimengungen oder Znsätze, wie Gipe, Ton, iKieide, Schwerspat geben sich da> 
durch zu erkonnon, daß der Zucker sich nicht klar in W;i.mcr löst, auOerrIcni aber aiK Ii einen 
höheren Aschengehalt aufweist, über die Ermittelung der mineralischen Beimengung siehe 
unter Mehl S. 615. Über den Nachweis von Ziunchlorid vgl. S. 7äl. Sollte auf Blei geprüft 
tperden mtisaen, ao veriSbtt man vk» bei HeU S. 61& 

Muß Strontian, herrührend von der Zuokergewinnuii^ aus Melasse mittels Strontium- 
hydroxyds, bestimmt werden, so verascht man den Znckcr, ohne ZusätJie anzuwenden, 
kwt die Asche in Salzsäure, ueutrahsiert mit Ammoniak unter Anwendung eines geringen 
dteweh ttBoeo , filtriert, wenn ein Niederschlag entsteht, schndl, fäUt daa FQtrat mit Ammo- 
niumcarbonat, löet den Niederschlag in 8ali)etersäare, verdampft die Lösung /.ur Trockne 
und b(4iandclt den getrockneten und erkaltiK n Riickstand mit einem fleniisch M)n ^;leiehpn 
Teilen Äther und AlkohoL Das unlöshch bleibende Strontiunmitrat kaim dann in bekannter 
Weise qtiantitativ beetimmt und «pektralanalytiflob auf Strontium geprftft weiden. Bei 
etwaiger FHtfkmg anf Baryt würde tUKa atatt der Nitrate die C9doiide bentellen und dieae 
mit Äther Alk ohül l<cliaiulc1n, worin Bariumchlorid unl<>slich ist uaw. 

b) Mehl und Sttirh r. Sic fj^ehcii '^ich ebenfalls beim Auflösen dea Zuckers durch die 
Trübung zu erkennen und la.Häen »ieh iiiikroslu>pi8ch leicht in bekannter Weise feststeHen. 
Zur quantitativen Beatimmnng Utat man eine gewogene Menge Zuoker in Waaaer, filtriert 
dunk ein getrooknet4>s gewogenem Filter, trocknet, wägt, verascht und wägt. Der zuerst ge- 
wogene Tioolcenrttokstand minus Asche gibt die Menge Mehl, Stärke oder sonstige oig^nisobe 
Substanz. 
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r) VlframftTin. Dasselbe befindet sich nach Aufldst-n de*? Znckors in Wasser und nach 
einigem Stehen ebenfalls im Bodensatz und kann darin wie bei Graupen, 8. 634, nachgewieeen 

d!) Anf etwaige «chufeflige Säure ^ die von der Behandlang der ZuckenÜfte 
hiermit herrühren kann, löet man 10 — 20 g Zucker in dwa 25 re m Wn-sHor, fügt 0,3 0,5 g 
Magnesiumdraht sowie 5 ccm reine Hal^nänre hinzu und hängt mittels eines lose aufgesetzten 
Kolkes einen Streifen von mit Bleies»ig getränktem FSltiierpapier in den Kolben, ohne daß 
der Stratfen die Blftwi^eit berttlirt. Bei Anweeenheit toq iohmAiger 8&aie entatabt Solnpeid» 
mMSerstoff, der das Bleipapier schwärzt. 

Quantitativ kann die sohweflige S&oie wie bei Gelatine S. 121 u. 1. Teil, S. 6Q2, be» 
stimmt werden. 

«> Über die MUiiiig ainf Sae^arin 8. 72S. 

12, Zur Vnterseheidung von Mübenzucker und Zwkerrohr^ 

ZU€^e€r irird angeführt, d&B indigschwefelsaures Kalium (Indigkarmin) beim Erwärmen 
mit konzentrierten Lösungen von Rübenzuckt r Ix i cint r Temperatur, bei welcher dieser noch 
nicht die zum Erstarren nötige Konsistenz hat, infolge vorhandener Spuren von salpeteisaurea 
SalMn entfirbt wird, dagegen b« Znofeenobnncker nieht. 

AnhaltspMnkte lar Bearteilttnf de« Zucker«. 

1. Wcnn^^loich die in den Zuckerrüben and dem Zuckerrohr vorhandene Saccharose 
chemisch gleich ist, so besitiien doch die aus beiden Rohstoffen hetgestellten Zuok^cneugnisae 
nicht eelten nngleiahe Eigenaobeften, weBhalb im Handel je naeli dem venrendetanBobatoiE 
auch in der Bezeichnung zwischen Rübensuekei und Zuekerrohr« (facw. Bohr« oder 
Kokmial-)Zuckcr unterschieden werden sollte. 

2. Der Zucker muß sich klar und ohne eine deutliche Trübung in Wasser lösen; 
L TeO, Znc&er maA aiah in Vt Waaaer «i einem klaren, nicht merklich gefirbtaa Strap 
lOaen, der sieh mit Alkohol klar miaehen liBt Der Zocker aoD geroeUbe und obne Bei- 
geaohniack sein. 

3. Die außer Saccharose vorhandenen Stoffe (VVaseer. Asche und organiBcher Nicht- 
z ucker) suUen bei reinem Zucker 0,6% nicht überschreiten; bei weniger reinen Sorten können 
tä» 1—2% betragen. 

4. Beimengungen von Gips, Kreide, Ton, Schwerspat, ebodeo foa Hehl oder 
Stftrke oder Saccharin sind selbstvirständlich als Verfälschungen anzusehen. 

6. Durch pflanzliche (Schimmel, Hefen usw.) oder durch tierische Parasiten, durch 
lIEasekot, FU^senreete nnd SUBgenadunata Tenmieinigter Znoker ist m beanataadan bnr. an 
Temiohten. 

6. Da» Vorkommen von Schwer metallen (Blei, Baxiom, Stvontinin n. fti)» von 

schwefeliger Suure iat zu beanstanden. 

7. Der Zusatz von Ultramarin zur Bläuung des Zuckers ist ein allgemein geduldeter 
ICBbrnnoh gewonlMk>). Wenn er daher auob niebt grundaStslioh beanatandet weiden kann, 

so ist doch zu berücksichtigen, daß der Zusatz die durch cUe Gelbl&rbang bedingte fehler, 
hafte oder schlechte Beschaffen licit eines Zucker» verdecken soll; wenn daher ein solcher 
Zucker nicht zu einem billigeren Preise, aus dem die geringere Beschaffenheit zu ermessen ist, 
verkauft irird, ao bedeutet die BUlnnng mit ntramarin in der Tat die YrntKnaohui^ «inar 

besscn n Be.scliiiffcnheit. Auch kuiui lii-r Zusatz von Ultramarin unter Umständen nach S. 751 
dem Zucker ein mißfar>iif;c.H Aus<phen verleihen oder beinv Kinkochen mit stark sauren Früchten 
die unangenehme Entwicklung von Schwefelwasserstoff zur Folge haben. 

1) Das RchweizeriHclie Lehcu^rtiittolbuch 1900. 8. 108 betrachtet den Zusatz von O i nmarin 
weder als VeriälKhung, noch als Verunreiiiigung. I^eser Auffaeaung kann ich mich nicht bedingunga« 
loa anaoUiaflan. 
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Verwertung von lieanstandetetii Zucker. 

Zucker, der für die menachlichc Verzehrung beanstandet bzw. zurückgewiesen ist, kann, 
falls er keine giftigen Stoffe enthält, für die FMtenuig von TSmoKk oder in der SpliitinbieniMnl 
Tenrandei travdoiL 

Milchzucker (Laktose). 

Der Milchzucker (Laktose) wird dadurch aus den süßen Molkon gewonnen, daß man 
di(<«e eindampft nnd die eingedampfte Flüssigkeit der Krystallisation ülxirliißt. Hierbei wird 
zunächst der gelbgefärbte Rohmiichzuoker (Schotteuzucker) gewonnen, der durch mehr- 
maliges Umkrystalliaieieii fneinigt wird. Mba liSiigfe dflune Hotzsttbofaeo in die Kijitalli- 
aationsgefäBe, um welche eiioli der Milchzucker entweder als eine zylindriaolie, 4—6 cm dicke 
bis 40 cm lange Krvstallmaflse oder in einzelnen, krystjillinischen bis 2 cm dicken Tafeln und 
Krusten ansetzt. Die einzelnen Kristalle bestehen aus harten, durchscheinenden, weißen 
TienriliigBn PHemen Ton wtaag sll0ein Geeehmack, die beim ZerUeinem ein velBee, in der 
6— Tfaeben Menge Werner Idslichee Pulver liefern. Bei der Fabrikation fallen ab: 1. das Mol* 
kenyjrotein (Molkonzicger), welches als solehesi oder als Proteose für die menschliche Ernährung, 
mit Vorliebe aber auch als Schweinefutt«r verwendet wird; 2. ein Filterpreßrückstand; und 
3. die Milclizuckcrmolaflae; letztere beiden Abfälle werden nur zur Düngung v«rw«adet^). 

Reiner Milohznoker eoll nur etw» 0,2% Waeaer, 0,1% AKilie, dagegen 9»JB% Lakfeaee 
enChaltcn. Burr und Berberieh^) fanden in 25 Proben deutscher MÜiChgnotetWlffinade 
0/)2-l,58% Wasser, 0,025 0.2.jO% Äsche nnd 0 (»,t»öO% StioltstofL 

Der ßohmiichzucker dagegen ergab in 2b Proben: 





X 


Milehmcker 
X 


AMhe 
X 


pMtebi 
X 


Fett 
X 


Sftnre > 
Milohatora 
X 


Soostig« 
Bartudtdle 
X 


Beilwaiiklingwi 
Ifittol < * • • 


0»18-14,07 

lAl 




2,10 


0^-3,22 
2,02 


0b€6-0k41 
0.98 


0,088-2,186 
0,42 


0,08-8,08 
131 



Der MOohzuoker dient vorwiegend als Zusatz zu Kuhmilch für die Kinderwiifthrung. 

Außer darr'h mangelhafte Keinifriinjr kann der Wert desselben durch Zuxatz VOtt Rohr* oder 
Rübenzucker, Invertzucker. Sturkemehl, (jiips usw. berabgeeotst worden. 
Die Untersuchung anlangend, so wird 

1, die Beatimmin« von WaSBer {5g), SHckstoff (6 g), As^ie wie vontehend bei 
Rohr- nnd Rübenzucker ausgeführt; 

2, das ^^eU kann nach Ruse-Gottlieb, S. 195, 

if, die SiiUte durch Auflösen von 10 g Milchzucker in 50 ccm Wasser und Titration 
uü Alkalileuge unter Tecwendiing von PbenotphthaMn als Indikator bestimmt weiden; die 
verbrauchten KubSoEentimeter Lauge werden auf Milchsäure (& 318) umgeredinet. 

4. Über die Ifestivtm tf }ff/ ff es M ilrhxuvkerf* vgl. S. 213. 

Das & 215 von £. Salkowski angegebene Verfahren zur Bestimmung des Milch- 
zDobBxa lielerfe nach Q, Jabnaon-Blolim*) und R. Roaennnn^) keine ilektigen B^geb- 
niaae^ weil daa Anunonaulfat die Drehung henbaetat, z. B. eine geaftttigle Uanng naeh 



*) BU lytKi wurde der in Deut.-schland verwendete Milchzucker fast ausachlioBlich aus Nord, 
amerika eingeführt. Seit Einführung des Zolles für Milchzucker 190ti (40 Mark tSit 100 kg) bat die 
Fabrikation des MDohznckem in Deutwhiand aelbot sehr zugeaomnwn; der jUwliobe Vor brauch 
betrigt in T>eut«chland etwa 7*T» mi k.;. 

«) Chom. Ztg. 1011. .13. 7.-.I. TT»., 7l»t. son, 

«) Zeitachr. f. physiol. C benue 1912, M3, 441. 

«) Ebendort 1814, 88, 133. 
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Rosemann von 52,53*' auf 50,47"; bei ein?T 40proz. Lösuug (nach Salkowskis Vor- 
schlage) von 52,53° auf 51,55°. Da aber das Sal kowskische Verfahren an sich mehr 
Mil«heooker liefert ab andere yeifahnnt m> iniiß vieUeiaht ilgeiMlein uiderer UnuUwl bei 
Gegenwart von Aiumonsiilfat den Fehler wieder ufheben. 

o. JSactiKU'is r'on Verunrehii4ßun4fen hzir. Vcrfäfsrhufigen. Der 
Nachweis von Stärke kann mikroekopiaob erfolge; zur quantitativen üeMtimmang kann man, 
iiMhdein die Stirke qualitatiiv mch ge w ieo en ist» 5 oder 10 g mit kaltem Wamr bia «nr Er* 
adidplnng behandeln, das Unl&slicbe abfiltrieren, tioeknen, wägen, frühen und wieder wigen. 

Der Zusatz, von i m ralstof fen als Beschwcrungsniittcl ergiKt sich aus der B^'Stim- 
mung und Untersuchung der Äsche; verunreinigende Schwermetallc aus der mit Schwefel- 
säure verbrannten Substanz (vgl. I. Teil, S- 497). 

Invertzuoker und Gly kose, die wofal nur sehen zugeaetast werden, iKtamen am beatea 
müsll dem titrimetriachen Verfahren von Soxhiet (I. Teil, S. 434) bestimmt werden. 

Häufiger dürften Zusätze von dem billigeren Rohr- oder Rli^>enzueker sein. Für seinen 
Nachweis sind verschiedene Verfahren vorgeschlagen, die von Burr und Berberich nach- 
geprüft worden sind. 

a) Vorttehrift der detttaektn Tharmahopoe : 0,5 g fdn gepulverter Milchzucker 
werden in ciiu in Prol)ierrohrc!ien, da." vorher mit Schwefelsäure au8ge8pQlt ist. mit 10 com 
Schwefelsäure (spezifisches Gewicht 1,836—1,841) gemischt und l>ci Zimmertemperatur hin- 
gestellt; reiner Miloh«uoker Ürbt siidi innio'hmlb einw Stunde hdcbstens gelblich; tritt Braun- 
fiirbung auf, ao ist Rohr^ oder Rttbenxuoker «nsiinehmen. 

b) Prüfung tiarh lAtrin: Jo 1 g Mili bziu ker und wasserfreie Oxalsäure werden in 
einem Rr ngensrohre im Wa.wrbadf crliitzt. Reiner Milchzurkrr setzt nnch 12 Minuten eine 
hellgelbe Flüssigkeit am Boden ab, waiirvod der nicht geschmolzene Teil noch farblos ist; bei 
AnweaMibeit von nnr 1% Rttbenmoker tritt aofaon nach 3 Minuten eine aohwaohe^ nadi 5 Iii* 
nntan eine deutlioh gdb^ naeb SlUniiten eone dunlcelgelbe und »Mb IS Uinutea eine donknl- 
braune Färbung auf. 

c) i*robe van II» Leffmann^): Zu 1 ccm Scsamöl und 1 ccm Salzsäure setzt man 0,5g 
MüahnKdcer, dmduohttfetalt Rtuk und liOt 30 Minnten ateben; bei AnweaedMit von nnr 1% 

Rttbenzuckcr tritt nach 8—3 Minuten eine leichte Rosafärbung auf, die aUmiUiiA in HeUnii 
ftbecgeht nnd zwnr um so schnelliT jt> ?iu'}ir Hiiljcn/uckor vnrhaiidi'n ist. 

A. Conradi^) und C. E. Carlson*) wenden Kesoroin -Salzsäure an (1 g Milchzucker, 
10 ccm Wasser, 0,1 g Roeordn und 1 com konzentrierte Salzsäure 5 Minuten lang gekocht). 

«9 Pi nof f fOlurt die Ruvtelnpro^ wie folgt «u: 0j05 g IGlohsaofcer, 5 oom Alkohol« 
Schwefelsäuregemi-seh (750 ccm 96proz. Alkohol und 200 ccm konzentrierter Schwefelsäure), 
5 ccm Alknhnl und 0,2 ccm Re8or< iiilr)Sun)i ;." n Rf>*<rtrrin in 10f> crin 96pr»z. Alkohol) wmli'n 
auf 95 — UH' erwärmt; Saccharose, RuffinoH«!. Fructose, Sorbose reagieren schon nach 1 Miiiut« 
mit dnnkelrater Farbe; Olykoae, Uflchzoeket and Bfaltoae enit iMdi Va'^^^Us^ EiUtaen. 

Dieses Verfahren bietet aber naoh Bttrr und Berbericb gegsn daa unter o 
keine Vorzüge. 

e> O. Anselmino^) hat voigesohlagen, die Saccharose in Milchzucker durch Vergären 
mit friaober PreOhefe, wodoreh BGldisuGlcer nieht Teigoren wird, nAohanweiaen. IMeae. Eigen« 
aehaft kfinnte anoh zur quantitativen Bestimmung der Saodhttoae^ der OI^Htae und 

PYtittc^sr' dicnrn (vgL I. Teil, S. lltH). Indes uird man sieb für die quantitative BaaUauDung 
zweckmäßig der Zollvorschrift, S. 300, bedienen. 

1) Cbem-Ztg. 1900, SO, 638. 

S) AjK>th..Ztj:. ISIH. ». 1184. 

>) Pharm. CeiitralhHlle 1<)03, 44. 133. 

♦) Bericht« d. DcutJächca ehem. Geuellscbaft IIHjö, S», 3308. 
Cbem.-Ztg. 190S, 3t; Repert. S. 161. 
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Anhaltspankte für die Beirteilung des Miiclizuoker». 



1. Der MilchzucktT darf Iceinen ranzigen Geruch zeigen ; die gesättigte wässerige Lösung 
muß gegen Lackmus neutr^ reagierm und darf nach dem Uinzuiügen von Ammoniak durch 
SehwilalwMMntoffwMMr niolit Teitadert wenden (SchwermetaUe). 

2. Di» yaaoht^fcdt «all <»«2%, der Aecfaengphalt 0^% nielit ttbaneltmteii, d» Gehab 
an Milfhr.iukcr 90,5**,, bptnigcn. 

3. Die Beimengung vun anderen Zuukerarteu (Kühr- oder Kubenzucker, Glykoae, Invert- 
zucker u. a.), von Mehl oder Stärkemehl, von Gips oder Schwerspat und dergleichen ist als Ver- 
fillwhuQg stt beurteilen. Im fibrigen gUt dBaadbe^ was bei Rohr* und Rttbeosiioker 8. 764 
gesagt isftk 



Die Speisesirupe bestehen nur aus den reineren Melassen, entweder von der 
Kandisfabrikatioii ans Rüben oder von der ZookesTohimoker-Fabrikatioo (Koloniabiiokeir* 
mclass«). Sie sind durchweg leiob an Invertauoker, sowie S*lteii und eotbalten aneb 
nsebr oder weniger Raffinose. 

Die Speiseairupe und BäckerHirupe sind häufig Mischungen von Melatwe mit Stärke- 
Kttoker baw. -sirnp. Letatesier kann, wie bei SSminnrami (SL 721) baw. dnnli GMning (vgL 
& 774) nadigewiesen und beatiumt werdsn. 

Xiich Casa- Major V6»t ein mit Stärkezuoker ge^ättigk-r Methybdkohol aoS einem 
fragUrhon (Jomi^rh nur (Iii- Sin;ch!iroH<% nicht aber den St^irkozucker. 

Im übngcu werden diese tiirupe wie vurstehend der Verbrauchszucker untersucht. 



Der Ahorns ucker kommt für den Markt in Europa kaum in Betracht, hat aber eine 
gfwisse Bedeutung für Nordamerika. Er wird dort, durch einfaches Eindicken des FrühUngs- 
aafteavomZneker»born(Aeer aaoehanniiin Uicbanx oder Aoer aaooharopboram <X Koeh) 

gewonnen. Die Bäume liefern vom 20. Jahre an 40 Jahre lang und mehr im lichten Stande 
diirchRchnittlifh jährlich 1 kg, unter günstigen Verhältnissen auch wohl bis 3 kg Znckrr. Man 
bohrt ähnlich wie im Inlunde bei den Birken, 50 - 75 cm über dein Boden in den Stamm der 
BSnme 8,5 em tiefe Zapilöcher Ton 1,5 em Dnrohmeaaer und befeatigt darin SnniohrB, an 
welche man gut verdeckte ZnuMUtter anhängt Der Saft wird tVglioh 2 mal — während der 
Nacht fließt kein Saft aus — gesammelt und sofort eingedampft; er ««nf bfilt neben etwa« Albnrain, 
Äpfebäure (bis 0,005%), 0,15% Asche, zwischen 2,0—3,5% Saccharose und keine Stärke; der 
Abornaueker eigab naeh Buiaaoni) 85,40% Saeobaroee, 5,09% reduzierenden Zoeker (nach 
Cloigets Formel), 0,75?o Asche und 8,75% sonstige ovganieohe Stoffe. KenmeiobuendfQr den 
Ahorazuckcr ist nach J uL Horvet*) der nicht unbedeutende Gehalt an Äpfelsä uro, der Hei 
reinem Ahomzucker zwischen 0,98 1,67*^,, liegt.. Auch wird der Ahomsaft als Ahornsirup in 
den Handel gebracht, deeeen Gehalt an Äpfdsäure zwischen 0^4— 1,28% beträgt. Zucker wie 
Sirup sind weniger wegen ibrea Oehaltea an Saoebaiose (wegen ibxerSllBi^mt), ak wegen einea 
eigenartigen angenehmen, an Honig erinnernden Aromas geschätzt, dessen Natur bis jetzt 
noch nicht ermittelt ist. Wegen dieser Ei?f»nsrhaftr'n werden beide auch häufic; verfälscht und 
zwar mit Rohrzuckersirup und Stärkesirup, die mit einer Abkochung von Hiekoryrinde par- 
fümiert werden und durch weiteres Eindnnsten bis aar Krystalliaation den kllnstlieben Ahorn» 
aueker liefern. 

Znm Nnrhw'cisc dieser Verfälschung benutzt Horvet einerseits den durch Blf ineetat bei 
Ahomzucker und -sirup entstehenden NiedersobUg. der weit größer ist als bei Kohrzucker, 
andererseita den Gebalt an Apfelsfture, der die voibin angegebenen Mengen niebt nntenebreitet. 

>) Zeitschr. L UnteiBOchung d. ^ahrui^s- u. Genußmitlel 1905, 19, 496, 496i. 
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AlunnsudMr. 



Gibt luau 5 ccut den AtuirnsirupB oder 5 g de» Aiioriizuckers mit 10 ocm Walser in ein für (Uesen 
Zweck eingerichtetM zjUnderisofaea Ge&B, denen unterer ▼enogterTefl graduiert ist und seist 

nach voUstlluligem Auflösen 0,5 ccm aufgcscblämrato Tonerde sowie 1,5 ccm basisches Blei- 
aoetat zu, so entsteht nach kräftigom Durchschütteln und 60Minut<>T» langem St<?hen ein vo- 
InnÜDöfler Niederschlag, der ÜO Minuten lang in bestimmter WeLse zentrifugiert wird. Das 
Vohunein dieow NiedereeMagee hetrggt «bdumunterZofUgungderAUcaUtitinvertefftrcDeAKilie: 



1 


NkderechlaE mit BleincoUt 




Alkalltnt der 


A«che 




Kneugois J 


cem 


Mittel 

ccm 


% 


mit PhenolphUuüeiD 






Alionairop . . { 


1,38-239 


137 


0,76-133 


0,30-0^«8 


13«- 




Alionuiidcor . | 






0.78-l»46 


035-0,57 


1,1I-M> 



I* Winton und Lehn Kreidert) haben dleees Vet£diMn wie folgt abgeändert: 

25 (oder wenn atioh eine polarimetriacho Zuckerbottimmung vorgenoramtn wenieo toll, 
2fi.048 ^) de« Matorials werden in pinom 100 cciti-KollMMi mit 'ifj ccm XarmnlbleUubacptatliisunff vpr 
setzt, worauf man bü zur Marke auffüllt, schüttelt, eiuo Stunde lang stehou läßt und dann filtriert. 
Vom ktann VOtiat verdMi 10 eom auf 00 oea Taedflnnt und mit einem geringen Übenohnft an 
fiehwBlsUlui« und lOOeon OSprac. Alkohol venetaL Man UM fibar Naoht stohon. filtrivt dank 
oiiit'ti Gooch-Tiegol, wäsThf mit |iro7.. Alkohol ans, trocknet, clülit srhwarh 3 dünnten lanir. wobei 
der reduzierende Teil der riamiue vermieden wird, und wü^t. Die in dem Niederschlage befindliche 
fileimooge wird berechnet (Kaktor 0,6829) und von der iu 2,5 ocm der Normallösung «utiialtenen ab- 
geaogML Dorah IXviiioa des Restes duieh 23 echUt man die BleiaahL — Die Nonoalbteisabaoatat- 
Imung wird folgendermaßen dargestellt: Man kocht 430 k normalen Blciacotat und 130 g Bleiglätte 
mit 100 ccm Wasser eine halbe Stunde lanfr, läßt ahknhlen, nlisitzen und verdünnt dann dip über- 
stehende Flüasigkett, bis sie das spezifische Gewicht l,2.> hat; eine bestimmte Menge dic«er ix>8ung 
wild mH dem 4faehenT«limieoWaMervecdnntttinid,n«nani^^ InSSoemdieeerLSBung 
wild aai^ der SntbtBMthodederBleigBhahbeetiniinl I>ieeel7onBallQeangh(t4bis6 VoobBoheHbvr. 

Auf diese Weise Isoden die VeifMaerlllrAlionmnip 1,19— 1,77, fOr Ahonneker 13S— 11,48 

Bleizahlen. 

Alb. P. üy') beetÄtigt die Ergebnisse Horvets Uber den Niederschlag mit Bleieä^ig 
«nd gibt nodi höhet« Werte Iftr das Volumen dieses NisdenwIilagM ala Howet Er fügt 
dieser Prüfung noch eine Farben* und Sohaumpiobe bei, wonutf verwieeen sei. 

Die Äpfolsäure beetimmt Horvrt narh dem von Loarh und Lythgoe') bei .4pfel- 
weineesig angewendeten Verfahren. Etwa lOecm (oder mehr) einer lOproz. Lösung werden 
mit 2 ccm (oder mehr) einer 10 proz. Chlorcalciumlösung sowie Ammoniak veieetst, und wenn 
ein Niedersdilag entsteht, filtriert. Z« dem Filtrat setst man daa dreiÜMh» Vohunen Alkohol, 
kocht und fUtriert von dem Dextrine und Calciumsulfat enthaltenden Niedecsefalage ab. Der 
Niederschlag wird getrocknet, in Salpetersaure gelöst und die T.nfltmg eingedampft, wtxlnrch 
das Mali^ in daa Oxalat übergeht. Man kocht den Niederschlag mit Natriumcarbonatlösung, 
filtriert, kneft daa Filtrat mit EMigelnre an. üUt die Oxalattore mit cyonMkinm. filtriert, 
glüht den Niederschlag in bekannter Weise und wigt den Kalk als OaO; 1 IUI CaO « 2380 
Teile Apfelsiue (vgL auob I. TeU, & iOStfL). 

Nooh seltener ü» der Ahornznoker kommen die Zneker ans Zuekerbirse, Zneker- 
maie oder Zuckerpalme im Handel vor; auch ihr westnt liehst er Beetundteil ist Saccharosoj 
sie enthaltrn uher neben dieser durchweg erlieblich mehr Niehtz.urkcr als RüIhmi- und Zucker- 
rohrzucker (über die Zusammensetsuugen vgl. Bd. 11, 1904, 8. 896). Sie werden untersucht 
wie der Rttben* und Kolonialzucker. 

Zeitecbr. L Untersuchung d. Nahruugs- u. Genußmittel 1907, 14, 305. 
•) Ebendort 1908, IT. 7«. «) Sbendort 190S. 8^ 290. 
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liivertzuckersirup. 



Unter Invertzucker ist doa durch Inversion von reiner Saccliarose entstrhriule 
Cicumch von Glykoee und Fruktose zu verstehen, unter luvcrtzuckcrsirup dagi*gca das 
tcehnifloli heigpsldlte InvenboMRieagniB, mlehea neben Glykoee noch «reohädnde Mengen 
nnzprsrtzte Socehacoae enthKlt. Zut Invenion ««iden veidftnAte Sfturen oder «noh Batue» Salze 
verwendet. 

I*. Weadeler'J invertiert die Zuckcrlüsuugen (37ög Zuoker auf OUO ccm Wasser) durch 
mehratiind^ea Kochen mit Weinsäure und Terhmdert das AnsklyelaniBieren der Glykose 
dtirch Erhitzen der invertierten Lösungen auf hohe Temperaturen. 

Dl r IiiTpi t/iickfr «ntprsfhfitlet si< Ii von der Saccharose außer dui-ch sein bekanntes 
verschiedenes V'^erhalten gegen Fehling sehe Losung und dua polarisierte Licht auch da- 
durch, daß aeme Laeongen eine viel geringere Visoosität besitzen ab gleiche GewiehtB' 
mengen Saeduuroae^). 

Ch. FribourgS) gibt an, daß zur Bereitung nnrr Losung von derselben Dichte wir eint' 
Ix>sung von 10 g Saccharose nötig sind: 10,10 g Glykoae, 9,9t) g Fruktose, 9,95 g Invertzucker 
und 9,90 g Maltoae; 100 g Invertzucker zeigen am Saccharometcr nur 98,92 an; jedoch ist 
sein Einfluß auf das Brixaohe Saoebaiimeter too dem der Saoobaroee nur wenig vencfaieden, 
so duB die bei den Rohzuckererzeugnissen auftretenden erhcbUeban Unterschiede «wischen 
sch< lal in n und wirkliehen Graden Brix »uf die Gegenwart anderer olganisohen Stoffe EttTüok» 
geführt werden müssen. 

Der InveTtcnoiuninip wird sehr vielseitig in dar HerateUnng von Nahranga« und GennB« 
initleln verwendet, so z. B» bei der Von Wein, Zuckerwaren Und besonders auch zum Verfälschen 
des Honigs; ]Mis( liunfr^'n von InvertzuckfiNinip mit etwa'^ eehtem Tloni^ oder Aroniasfuffen 
bilden den sog. Kunsthonig. An den zum Zuckern des VVcinta» verwendeten Invertzuckor- 
«rup werden nach 0. Morpurgo^} besonders b<^ Anftmlerungen gestellt. Dereelbe muB aus 
reiner Saeclianiae heigeatelltaein und niindeatens66% reinen Znoker enthalten — geringhaltigere 
Erzeugnisse zersetzen sich, gären leicht beim Lagern und führen dem Wein zu viel Wasser zu. 
Der Invertzuckersirup muß die kflüs-aig, farblos oder höehsti'ns gelblieh pefärht sein, .mgenehrn 
— nicht brenzlich — riechen und rein süß schmecken. Die Reaktion darf leicht aauer tM:m, 
mit Waaaer verdünnt, datf Kongoii^iier nieht gebliut werden. Der Gehalt an freier Sllure — auf 
Weinsäure berechnet — darf 0,2%, die Asche 0,4%, der Gehalt an fremden Bestandtdlen 1,0% 
nieht IUk ts« breiten : Kupfi r. Zinn nml Eisen dürfen nicht vorhanden «ein, ebensowenig nxirh 
nur spuren weise Starkezucker; ö<i g einer ät»proz. Invcrtsiruplusung darf, mit dem gleichen 
Volumen OOproz. Alkohols versetzt, nach 24stündigem Stelüin nur einen kaum merfcliohen 
Bodensatz Uefem, der, mit Alkohol gewaschen und getroeknet» in wenig Waaser gekoeht, nicht 
die Eigenschaften der Dextrine .uifweiaen darf. 

Zur Untersuchung des 1 nvertzuckersiru ps weixlen: 

1. 10 g Sirup genau abgewogen, mit 90 g destilliertem Waaaer verdünnt und wird vaa 
dieser Lösung (A) genan die IMdhte bei 15^ entweder nüt dem I^knometer oder der West- 

p ha Ischen Wage bestimmt. 

2. 10 ccm der Lösung werden rait destilliertem Wafwer auf 100 com pebracht (Lösung Ii), 
worin durch Titration mit Fehlingscher Losung (10 ccm -f 25 ccm Wa«8er) der Gehalt an 
redozieiren^im Zucker bestimmt wird (v^ L Teil, 8. 4i27)k E9a eirgaben z. B. sehr leine 
Invertsttckersirape: 



1) Zeit«chr. f. Untersuchung d. Nabrungs- u. Gonußmittel 1903, 756. 
•) BbendoTt 1906, 15, 99. 

*) örtarr. Cbeni.>Ztg, 1901, 4, Sl; Zeitaobr. f. Untennehung d. N^hrunga- u. Gennfimittal 
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r.oldensirup. 



Dichte der 
LOüung A 

1 Teil Sirup auf 
9 leiiit Waitücr 


Zuokortfohalt 
uDTerdOBOt 

% 


Zor Beduktlon tuii 
10«» Ffthlinr- 

HflW 1/MIUlK 

erforderlich tod 
LOsanK B 

ccm 


Dichte der 
Lfisung A 

1 Ti.'il Sirup auf 
^ Teile Wiiüser 


ZiKkiTsrehalt 
uDTenlQant 

% 


Zor Reduktion TM 
lacom FekliBf- 

«cfbcdürilck Toa 
LOraorB 

cctn 




60,00 


8,25 


1,0273 


68,00 


7,30 




61,00 


8,12 


1,0277 


69,00 


7,20 


1,0248 


62,00 


8.00 


1,0281 


70,00 


7,10 


1,0252 


63,00 


7,90 


1,0285 


71,00 


6,90 


1,0256 


64,00 


7,76 


1,0289 


72/)0 


635 


IjOOOO 


60,00 


7.60 


lg020S 


73,00 


6,75 


1,0265 


66,00 


7,.n0 


1,0297 


74,00 


6,68 


1,0269 


67,00 


7,4d 


1,0301 


75,00 


6,60 



3. Für dii Polarisation vf-rflimrit man 50 g Invortrn^korsirup mit 1 00 g Waasor, vereetzt 
ZOT Entfärbung mit kleinen Mengen lileicarbonat — um etwaige aJctive Weinräure zu eatferoeD 
— und Knochenkohle (vgl vontehend 8. 763), dorobaohüttelt, filtrittb und polarinerilM£20*. 

4> Zur IimtBioii vwdfiiuit man 60 g hsmtmtlkw mit etw» 90Mm Waanr, «atat 6 oom 
Salzsäure von 1,188 spezifischeui Gewicht hinzu, erwärmt im Wtu^sorbade ra-ich auf 70", erhält 
5 Minuten auf dieser Temperatur, kühlt ab, l^ringt die L<l)sung auf 150 g und {wlarLsiert wie 
vorher. Die Polarisation nach liniis wird jetzt um so grüßer sein, je mehr noch unzersetztc 
SftoohanoM Tiotliaiidnii biL Ilm kaum ihn Manga dann an«b naoh der Clergeliohea Fomiel 
(S. 758) <?m^hnffnt Oder man verdünnt 3 com cBeier Lösung zu 100 ccm und titriert diese wie 
unter 2 gegen lOccm Fphlingscher L<)sting und berechnet hieraus den Raeeharospgehalt. 
Zeigen die Lösungen vor und nach der Inversion keine genügende Linksdrehungen gegenüber 
dam tHdmatriach gefund«iMik Zocikeigehalt, ao IM der Zusatz von Stibäkesnokar mbiaohaiik« 
lidu Wenn indes zur Inversion der Sacdianse zu starke Säuren angeirandefe aind, bo kann 
eine ungenügende Linksdrehung auch daher rühren, daß hierdurch Fknetoaa lentBli amde. 
Sotobe Invertzuokersirupe sind dann stete sehr dunkel gefärbt. 



Goldensirup. 

Unter echtem „Goldensirup" versteht van nach Bödme r, Leonard undSmithO 
eine unvollständig invertiert« Saccliaroselösung. doren spcrifiacho Drehung [•»],, = f 
gesetzt werden kann. Die im Handel vorkommenden iSorten Goldonsirup sind aber meisten» 
GemiMh^ Ton 8aoobaioae*(2kidker-) Lösungen mit Stfiikesirup. Wenn maa die apediiaciw 
Drehung dea letotemn ^ + 116° aimimmt bcw. findet, ao berechnet aioh der Gelialt an 

Stärkeairap naoh der Fonnel ~^~iQ]_ri^~- ^ Veifaaaer eteUen cur Vnteranohnng dee 

GoMensinip eine lOpros. LOrang (wie bei Honig) her und beatimmen von der LBeung das 

Drehungsvormögen nach er. Klärung mit Tierkohle (vgl unter Zudnv 8. 763), die 
Ast he in 10 bzw. 20 ccm, indem 1—2 Tropfen konzentrierter Scliwcfelsäitn' zugesetzt und 
*;io des Gewichtes abgezogen werden (vgl. unter Zucker S. 763), während sich der iiehait 
an Waaser hzw. Trookenaubatanz aus dem spez. Gewicht ergibt (vgL Tabelle XII, I. Teil, 
S. 767). Die vusohiedenen Zunkeiavten (Glykoee, Blaltoae und InTertsnoker), Saooharoae 
sowie Dextrine iK-stimmen sie in der Weise, daß sie a) 10 ccm der lOproz. Lösung auf 
10<H'em verdünnen und 10 cem der vertlünnten Lösung mit 20 ccm Fehlingseher Lösung 
kocheu; b) 10 ccm der vcrdüiuiteu Lösung werden mit Wasser, welches ö ccni konzentrierte 
Sahssiuie entyilt, auf 60 cem venHtomt, 10 Mmnten nioht ttber 68^ erhitat, abgekOhlt» 

•) Zoitschr. f. Uiiterüuchung tl. ^aiirunga- u. C>ennUtiiittel IIKX), 3, SGI. 
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neutralisiert und — nötigenfalls unter nochmaliger lOfMber Teidflnnung — mit 25 com 
Fehli II E'^chcr Löstmg bohandolt; c) weit^-rv 10 com der Lösung werden mit Wasser, wrlohm 
1^ com konzentrierte Scbwefeisäufe — wohl beäser 5 oom konzentrierte Salzsäure — 3 Standen 
anf dem Wnwierhmü« aMM — woU beoaer am RüddhiOkfkUer g^coeht — , nevtialiiiert» anf 
100 ccm v«rdflunt und hiervon lOccm mit 30ccm Fehlingscher Lösung behandelte Daa 
E^ebnl<^ unter a) liefert den Ausdruck für Gehalt an Glykose, M*'fw and Invertauoker» 
{b— a) für Gehalt an Saccharose, c— b) für Gehalt an Dextrin. 

Diese Bestimmungsweise der Zackerarten und des Dextrins ist, wie Miller und Petts*) 
hiemi benierkeii, niefat gmm, kami aber, tHe Leonard*) mtgegan^t ab praktiaoh genfigend 
angesehen wecden, da ea em g^oea Verfahren aar Untenachong der ffirwpe ttberhavpt 
nicht gibt. 

E. W. T. Jones berechnet den Gehalt eines Zuckcrsirups an Stärk^ucker wie folgt: 
Die spedfiadie Drehung einea reinen Znekereirupe [oc]tt betrSgt + 24^1*, nach der Inverdon 

= — 11,07"; Stärkesirup ergab spezifische Drehung [flt]p = + 109. Wenn daher ein Sirup 
nach der Inversion Rcchtadrchung behält, so berechnet sich der Prozentgehalt an Bt&rkeeirup 
nach der Formel: ([ gjo nach d er Inversion + 11,07) 100 

(109 + 11,07) 

BMrtoilmg voi ZkokerarlM mi 8lrap Muh i«r RMMttage.*) 

Bezeichnung. Rübenzucker als Kolonialanoker. Die bloQeBewiallDungdeBEübcii- 
sadters als Koloninkticker ist kein Yeratofi gegen S 10 XMG. 
BG., 14. JuU 1S8L 

(Lebbin and Baum, Denteohee Nahningsmittefaeoht, 1907, Bd. II, 81 444). 
Fremd« Zutälze. Zucker mit WeizenmehL Der Zucker war mit 10% Weiaenmehl 

vorHctzt. Dif^pfT Zusatz konnte, wie das Gericht ah erwiesen annahm, nur durch den Ange» 
klagten und zwar absichtlich bewirkt sein. Verurteilong aus 1 10 Abs. 2 NMQ. 
LO. Frankfurt a. 0., 27. Juni 1893. 

Rohrs uokereirap mit Stftrkoairnpi. Der Zeuge hatte aaadrttddioh „englieohen 

Sirup L****', d. h. einen au« reinem Rohrzucker in Liverfxwil lior^restellten Sinip. bestellt. Der 
Angeklagte hatte statt dessen ein in seinem nfsrhüft liergestelllc« Gemisch, bestehend aus 
70% englischem .Sirup L***, 25% iStärkesirup und 5% Kandissirup geliefert. 

Dai Gericht hielt iftr erwieeeo, dafi eioh der Angeklagte dea Betrage« aohaldig gemacht 
hat. Der Aiigoklagte hat sii h ilureli dieselbe Handlung auch des Vergehens gegen § 10 Abs. 1 
und 2 NMG. n< liuldij^' «^'emat ht, indem er zum Zwe( ke der Täuschung des Zeugen den von diesem 
l>esleUteu cugUscheu birup L*** verfälscht und ihn unter Verachweigung dieses Umstandcs 
räentlioh Terfcaoft hat. } 10 Abs. 1 and 2 XUG. nnd }S6S StrGK 

LG. Hannover, 17. Februar 1893. 

Malzzueker mit Pferdefett. Der AngeMagte hatte zur HersteDung Ton Mafatzacker 

Pferdefett verwentlen lassen. 

Mag auch das Pferdefett nicht gesundheitsschädlich sein, darüber sind die Sachverstän- 
digen alle einig» daB Pferdefett in reellen anstftndigen Geeohüften zur Hemtellung von Nahrnnge- 
und Gennftmitteln nicht vorwendet wird. ÜlK>r(li* s wird im aUgemeinen beim Publikum die 
Vorwendunt? von l^ferdefctt zu solchem Zwecke als <■ k ( lprro«r«> ti d ctnpfundcn. Trotz allem 
erachtete ilas Berufungsgericht ebenfalls mit Rücksicht auf die g<'nngf" .Menge des verwendeten 
Pferdefettee eine Verfalaehung nicht filr gegeben, da ea hOohetena ^,\oqq dos Gewichtea einea 
Bonbons auHmacht. 

LG. Strafibnig, 2Ö. Januar 1905. 

>) Zcitschr. f. Untersuchung d. Kabruage* n. GenuOmittel 190O, S, 302. 

'} Bearbeitet \on Prof. Dr. C. A. Xcuf cid -Wür/burg. 
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Zersetzter Milchzucker. Iiifcilgc vun Zersetzuiigs Vorgängen war ein Teil des Milchzuckers 
in otgaxtiscbc Säurcu umgewandelt worden. Der Milchzucker, der als solcher gar keine Säure 
■enthalten aoll, -wies bei der Untennobung 56,16% Siiue auf, die eich nach Yeriauf von 4 Wodiaa 
auf 67,5% steigerte. 

Die Sachvcrständignn hczeiclmftrn den Miklizucker alt» verdorben und «da geeipjnet, 
dieGesundheit von Kindern zu gefährden. Tatsächlich war auf den Genuß dce Milch» 
kucken «n Kind erkrankt. Der Angeklagte «uzde am rabjektiven Gründen fraigeepiodieD. 

LG. Uagdebing, 24. September 1902. 

Stärkezucker und Stärkesirup. 

über die Herstellung dvA iStärkczuekera und -sirups vgl Bd. 11, 1904, S. 989. 
IMe weeentliobaten Beetandteile deiedben sind Glykose, Maltose, Dextrin und 
^lintTaUtüffo. Zufkcr und Sinip untorschoiden eich nur dadurch, daß der Stärkezucker 
im V( rli'iU Iii-; /n d' ti ndu> irrenden Zuckemrten wenipfr Pt xtiiii ;ils der Stärkesinip (iithält. 
Behuf» Probenahme müssen bei dem festen Zucker kleinere Probon von den groUcrca 
Stficken entnommen werden, wahrend der Sirvp voriier soviel wk» möglich mit einem stauen 
Stab oder Spatel oder Stechbohrer (1. Teil, S. r>) durehgearbeitet werden muB. 

Zur UnteEsncbtmg rind je nach dem Umfange der yonranehmenden Beetimmong 800— 500g 
erforderlich. 

/. tytlJif*ei' bzw. Troi'K'enKUhstanx. Man macht am besten eine St&mmlösuug 
von 25 g in 250 oem — bzw. mehr Ton beiden — und bestimmt davon entweder mit der West • 

phalsrhcn Wage oder dem Pyknometer das spezifische Gewicht bei 15°; ist letzteres zu 
1,0.'J25 gefunden, so enfssprcchpri diese nach der Tabeüf* von K. Windisrh (T. Teil. Tri bei Ir XII, 
8. 757) 8,15% Zuck(;r und würde hiernach der Sirup Hl,öü% TrockensubstAnz oder 18,50% 
Waaser enthalten. (VgL auch Nr. 8.) 

Man kann aoob von dieser L()»iuiig 20 ccm in ( in mit geglühtem Seesand bosohicktee 
f.I.issLii.ilchrn geben, erst bi>' z\ini Siniii im Wa^iscrltfulf und ?.n\v{7.{ bei IfXl' -1— r> Stunden 
im V akuum eintrocknen. \qix anderer Seite ist vorgeschlagen, die 20 ccm in trockenes Filtrier- 
papier von bekanntem Gewicht voUaattgen und diese bei lOS— 107* aostrooknen W iaason. 
Auch das Refraktometer (I. Teil, S. 113) kann zur Bestimmung des Wassern Inw. der Tneketi> 
snbetanz benutzt werden. 

Ks empfiehlt sich unter allen Umständen, di i artige zurkci haltige Stoffe, welche unti r 
gewolmlichcm Luftdruck bei 100° (selbst in Sand verteilt) nietit vuUständig ihr Wa^äer ver- 
lieren und bei Aber 100** sieh Idoht lenetaen, im Vakaum auseiitroeknen. 

2, GlykoHC und Dextrin. ßOccm der vorhin dargestellten Lösung werden auf 
rt<Wt rrm vrrdiinnt oiliT 10 g St."irk<'/.ii( kr»r br.w. -sinip werden zu 1000 ccm Wanscr gelöst und 
hl 'Ii) ccm davon wird die Glykoso nach Meißl - .«VJiihn (L Teil, S. 430) bestimmt. 

Dieses Verfahren ist indes bim nicht genau. Denn die im StSribesnoker neben Glyfcose 
vorliandenen dextrinartigen Verbindungen reduzieren ebenfalls Kapferlösong, und zwar um 
so mehr, je größer der Ülierschuß an letzterer ist. Aus dem Grunde wItyI nacli E. Sieben*) 
die Titration in diesem Falle verhältnismäßig riehtigere Ergebnisse liefern als die Gewichts- 
analyse. Aber auch so fallen die Ergebnisse noch um bis fast die Hälfte zu hoch aus. £. Sie» 
ben nimmt mit anderen an, daS im Stiikeaucker awA IMtoae voikonunt, und daB man den 
wahren Gehalt an Glykose ziemlich annähernd dadurch findet, daß man sie durch einemO^idiafe 
neutrale Lösung von Kupferaoetat bestimmt, welche von Maltose und Dextrin aiehit ndn* 
ziert wird. 

Man fertigt eine Lösung von tunliehst neatralem Enpteracetat an, bestimmt 
darin den Kupieigehalt durch Reduktion mit fibeiaohfissiger GlykoselOanng, die finie Essig- 

1) Zdtsdir. d. Verelos i Bfibeusuokeiindnstrie d. Deotsohsn Beiehes 1881» 837. 
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säure darch Übersättigen mit titrierter NatronUmge und Zurücktitricren mit Schwefelsäure; 
dir Knpfrrncetatlärang aoU «weckmiAig «»hBlbiiiaiiial" «ein, d. b. 15^ g Kupfer im liter 

enthalten. 

Man lö»i 10 g des 8türkezuckors law. -sinipii in 500 ocm Wasser und vorsetzt hiervon swei 
Proben tob 85 und SOoom m MedirinflMcheii mit je lOOflom dar KapferaoetetlSraiic T«ndilie8fe 
mit f^vit HchlieDendon Pfropfen und behandelt 2 Tage bei 46*. Nacb beendeter Reduktion WMd«lk 
50 oder 75 com der l^lirfü Firiasigkeit abgezogen und, wfiii: r'tch cin(riL;it;e>m Stehen bei Zimmer- 
temperatur keine wcitcro Reduktion erfolgt, mit 45 ccm äei^nettcsakuatrooUuge and 40 com Äner 
1 prux. Glykoflclösung versetzt, gekocht tuad das abge^hiedfliiie Kttpforasydid ab Oa gewogen. Die 
Differenz swiaobea dar nnpifinglieh aogewendeton und mietet noeh in LBanng ballndlicbiBD Knptot- 
nengs gibt dl» von dar G^lioee de» SUMmmoker» rednsieti» Meng» KnpCeraa^iil an. 

Zur Bestimmung des Dextrins, d. h. der neben Glykofie vorhandenen invertierbaren 
Stoffe, werden 5 g Stärkezucker in 400 rem gelöst, mit 40 ccm Sab»äure von 1,126 spezifischem 
Ciewicht veraetzt, eine Stunde lang im Wasiicrbade erhitzt, mit Natronlauge neutralisiert, 
«nfSOOoom aufgefüllt und wird in 26 ocm oder 60 oem der Zucker naehL Teil, S.^gewielit«- 
MMlytiloh oder durch Titration nach I. Teil, 8. 434 bestimmt. Indem man von dem Gesamt- 
zucker die gefundene G^ykoee abuebt, den Beet mit 0,9 multiplixiert, erii&lt man die Menge 
„Dextrin". 

A. Küu»iug>^) euipfivliit 50 ocm der lOprox. Löeong mit SO ccm Wasser su verdünnen, mit 
16cem lau^a i ide r Sdidbiiv im liedeindMk Wametbad» an «rhitaen und «i» gewjHmUok miteno- 
bekandeliL Statt 0*9 aeU der Faktor 0,98 ang»irand»t mrdeo. 

Nach IL HOnig*) enthftlt der Stbheelnip neben Glylmee zwei Gruppen von Deztiinen, 

von denen dio rine (Ery thro- und Achroodextrin) durch Alkohol von 87 Volumprozent fällbar 
ist, femer Bariumverbindungen liefert, die in verdünntem Alkohol (1 Teil Alkohol 4 3 Teile 
Wasser) unlösUch sind, während die andere Gruppe sich aus in Alkohol löslichen Dextrinen 
swnnuneiiaetit^ deren BariumTerbtndnngen in Terdftnntem AHeoIk»! gjbnclifAlb UeOeh eind, 
deren B»dttktionsvannfigen kleiner ist ab das der Achroodeirtrine und die wahrscheinUch aus der 
Glykoeo durch Rever^ion entatanden Bind. Beide Arten von Dextrinen, beeonders die letzteren, 
sind schwer vergiubai. 

Die Trennung der durch Alkohol fällbaren Dextrine nimmt Höuig in der Weis« vor, daU 
«r 90 g Stirkesirup mit Waaaer zu 600 com UM» von der durohgemiaohten L&sung 100 ocm —4g 
Substanz in einem mit StSpaet ▼enebeaen 900 «aa-KolbeB mit 00 com kalt g«uttigter Baiyt- 

hydraflöaung und darauf mit so viel Alkohol von 9ö VoI.-% versetzt, daß nach dem kräffipen Schüt- 
teln und Abkühlen durch Ein»telleii in kalten Waaitcr dieser genau bis zur Marke reicht. Auf dioae 
Weiae bleiben noch Dextrine in Lösung, die erst nach Inversion Fchlingsohe Lösung reduzieren. 
Die Keoge danelben kann audi, wie Hftnig zeigt, indirekt bereohnet werden. DI» Glykoa» be- 
stimmt Honig durch Titration einer 1 proz. IxiHun); nach Soxhlet, die nach dem Füllen mit Baryt- 
hydrat in TiÖBung bleibenden Pr-xtrine dadim b. daß er läOeeni des Filtrafs — 3 tr Siil>stnn7 mit 
verdünnter Schwefelsäure von übcrschü^ttigem Baryt befreit, 15 com Salzsäure (1,125) zusetzt, eine 
Stunde tm koebmMlea Weaaerbnd» erhitzt, damuf neutraliiiert, auf 900 oom auffüllt und «ie fiblioh 
mit Fehlingscher I>ösung kocht. Hönig fand in 5 Froban Stirkeairop 30^11— 34,40% 0|ykaee uod 
21,68—23,00% in Alkoh. 1 insUcbe Dextrine. 

Lindet^) hat ein Verfahren r.nr Bestimmung der r.lykosc und de-* ^)extrin^ im Sliirkpziu'kpr 
\ytw. -sirup angegeben, welches unter der Annahme eines molekularen Drehungswinktls des DextriiH 
( !>'lo ^'^'^ + ^06* auf einer polarimetriaolien Uniennehnng der wiaserigen Lösung und «ner eHenMatar» 



1) Zeitaohr. f. Untenmchung d. Kabrunge- u. GenuOmittel 1904, S, 616. 

2) Ehendort 1902, 5. 641. 

•) Zeitsofax. l Spiritoa-Industne 1001, t4, 41. 
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analytischen Bc.<liiniiuinir dos Kohlenstoffs beruht. O. Haare ' ) bezweifelt sl*er wegen des UnbekAnnfc- 
«oinB der Beatandteile de« Htärkozuckers bzw. -surups die Riohti|{keit diese« Verfahrens, weahalb 
Uanai nur f mk i un mL 

A. Böeting*) wendet gegen du Verfebven HOaiga «in, daB bei der Eturiricnng von 

Baryt Wasser eine Beduktionsveeminderung von 11«?% für reine Glykoae eintrete» md diele 
verschieden sei; bei Einwirkung von Barytwasser in alkoholfreier Löeung dagegen w&rden 
gut übereinstimmende Zahlen für die Reduktiondwirkung erhalten. Kössing') empfiehlt 
daber folgende« Teiffthreii mr Beetimmting der Glykoae and des Dextrine: 1. Beetimarang des 
Beduktionerermflgene auf GfykoM becedinei in 0^ g (60 g Sirup eu 1 1 gelöst, dann fiO com. 
auf 250 com gebracht, davon 25ccm zur Fallung verwendet); 2. BeetimninTte Rpdiiktioiis- 
vermögens nach Behandlung mit Barytwasser, auf Glykose berechnet. .10 cciu der Leitung 
50 : 1000 weiden mit 100 ccm kaltgeetttigtea Barytwaasen vereetzt, auf 200 ocm aufgefüllt, 
duxobgesehftttete and swei Tage lang ateben gelaaaen. 100 eom davon werden mit Natriwn» 
carbonatideung gefällt, auf 200 ccm aufgefüllt und filtriert : in 25 bzw. 50 ccm der Lösung wird 
das Re<luktionsverniöjE:ea festgestellt. ^. Bestiiimuin^' dos Reduktionsvermögens nach In- 
version auf Glykoso berechnet. Da die Differenz der bei I und 2 gefundenen Prcacnte Glykose 
<«■ Beduktioneveimbktonng r) nur dem Euiflniae dea Baiyt wa aee te anf die Glylcoae de» 
Stärkesirups entaprioht und da die Reduktionsverminderung für eine Glykoso zu 11,7% be* 
»timmk wurde, ao ergibt sich die vorhandene Glykose D aus der Beduktionaverminderong r 

obiger Formel berechnete, ergibt mit 0,03 multipliziert die Menge dea Torbaadeoen DestiÜDaL 
Auch für festen Stärkezucker ist die Methode anwendbar. 

^. JieHtimmung der vergärbaren Stoffe, 50 g Stärkezuoker bzw. -simp 
weiden in 11 Waaaer geUat, bienron et^wa iOO oom in einen 600 eom^Kolben gilben and 
dazu wml nach v. Räumer^) eine genügende Menge (20— 90g) untergirige Bierbefo*) 
geaetet (vgl wcit< r T. Teil, S. 425). 

Den Verlust au Xobleusäure multipliaiert uum mit 2,15, um die in der angewendeten 
Menge Subateaa Totiiandene Menge Glykoae so fiiden. 

Oder man ermittdt den Alknholg^balt in dem vergoreaen Bfiekatand, indem man von 
den 200 ccm die Hälfte abdostilliert, von dem Destillat das spezifische Gewicht bestimmt, die 
dicspin ent«prf»rhpnden C!rwirhtspro7.rnte Alkohol aus einer Alkohol-T,ilH>lle abliest und daraus 
duix'h Multipiikatiuii mit 1,^50 oder richtiger mit 2,06 den Gehali an Glykoso berechnet. 

Angenommen, ea aeien in dem DeatOlat 5^2 g Alkohol gefunden, so haben die 200 oom = 20 g 
Subatans 5,82 > 2,06 k 11,989g oder 100g Stlikeaaekar a A9,9ft% Glykoae baw. veq^bam Stoffe 

enthalten. 

Man kann nach E. Sirbon die Gärungscrgebnisse nur auf vcrgärbaro Stoffe und nicht 
auf ,, Glykose" /.uriickfütireii, weil der Stärkezucker neben Glyko.'^e noch Maltose bzw. dextrin- 
artigo Vcrbinduugeu enthält, welche ebenfalls mit Hefe zu Alkohol und Kohlensäure zerfallen. 
Über die Beatimmnng der Malloae neben Olyfcoae dvrob Gärung vgl L UbA, & 430*). 

M. Jodlbanar*} «mpfieUt fir die (afownudte bei Znekemitsn eine Spnw. LBeunft aimlieb 
2 g Znober in 26eem Warner, dasu locm der Hayduekaoben miiriSpnng (enthaltend; OiOSSg 

M Chem.-Ztg. 1902, J«, 384. 

Zeitschr. f. Untoi^itrhung d. Nahruiiga» 0. GenaSmittd 1903, 8, 1120. 
») Ebendort 1SM)5, », 705. 

Prelttiefe ist weniger empfeUoiawert. «dl sie keine koutanten Bigeoaebaften beidttt and 
waXvT UniHt^ndcn auch Dextrine angreift. 

') fntcr Umständen lüUt sich such Wcinbefe verwenden, welobe aom Unleawhiede ▼on 
untcrgiirigcr Bierhefe Maltose nicht vergärt. 

>) Zdtsobr. d. Veieiaa f. BSbenauokerinduatrie 38, 308 ; Zaitaehr. t analyt Owane 1889. 025. 
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\f nc)l:nliMn!phof<phat, 0,0085 g Mn^neaiumsulfat und 0,02 g Asparagin) "»d 1 g, d. h. ßO% dw vt-r- 
wendeten Zucke» von einer friachen, gereinigten, »of einer Tonplatte eutwüiawrten Bierhefe. Die 
Qinmg wild m mmb WaMarinide vorgenommen, deaaft TRapantnr mittita «inM Thaimoregulato« 
vat 38* geludten Warden kMUi. Dm OMaUettwigaNbr fsl mifc «faMim KfiUer verlmiidMi und demn 

HohlicQt sich ein U-fürmiges Rohr, welches mit konzentrierter Schwefelsaure angefeuchtete Glas- 
jK>r!cn rnthält, und weiter ein KaUappamt. In letcteiem wird die entwickelte KoUensäure auf- 
gefangen und direkt gewogen. 

Saeeliaroee gebmnoht zur Ve rgtrn n g dcppeli so tM Zeit ab Otyluaa. Zar FrfifuQg, ob 

«Her Zuc-kLT vergoren int, »oll die verdünnte GärfluHäigkeit in cinei KontroUprobe mit 1 g lall- 

fmnrf'iii riionylhydrazin und 2 g «««igisntTrpni Natrium auf dem Wa8aerl>ado crliit?.! werdrn; wenn 
noch nicht aller Zucker vergoren iüt, bo färbt sich die Fluasigkeit gelb und liefert einen gelben 

Die leteten Mengen KoUensinte worden wie vorotehend unter Erw&rmen und DumUdten 

von kohlensäiircfrcirr Ltift ausgetriebon. 

Unter Einhaltung dtetier VoruchtsmaUregel iat nach Jodiba uer 1 Teil Kobloaaäare gleich 
2,029 Teilen Saechanee und gleich 2,148 Teilen Glykoae. 

Die unvergirbaren Stoffe dea StirkexodtetB baw. •airapa beaifaett ataik leebtadrehend» 
Eigenaidinllen und beruht hieraaf das Verfahren, die Anwesenheit dU-i^vr Erzeugnisse in zucker- 
haltifien FltiwigkMten luwjhzu weisen. Versetzt man die stark konztMif rierto wässcriRf Tjösunp mit 
^luproz. Alkohol, so bleiben die am stärksten recbtsdrehenden ätoffe (darunter das sog. Amylin) 
in der alkohdiaohen Flfiangiteit gelSat; Terdampft man den grSttten TeO dea Alkobda und leUt da« 
4— 6fache Volumen Äther zu, so werden sie gefiUlt und lassen sich doToh Läaen in Walser, Ent- 
Ürbcn mit /^on-ini^^'for Knocheukolilo auf ihre rechtsdrebeiiden Eigenschaften «nt^crsiichen. 

Durch Fällen und Reioigea mit Alkohol läßt sich nach Schmitt and Cobenzl ein Körper 
„Galliain** (CuH^iOio) laolieMn, weloher mm Unteiaiddade tum» Dextrin Fehlingaobe und 
K D« p pablw Löaung redusieri» mit aehwaoben Sioran in Olylraae fibergebt und staik raohtedidiende 
Kigenacbaften besitzt. 

BifSf» Angilben von Schmitt und Coblcn/.l sind von J. C n t terbn ncr>) durth cin- 
gebondo Untorsuchungen bestätigt worden. £r fand in dem scliwer vergärbaren Anteil dm 
tedmisohen Stärlcazuokers keine wirklichen Dozttine, sondern ein „Disaccbarid" (C^HitOi,), 
wdobea er Qlykoain noimt. Dnrdi PleBliefo wird «e «ehr lawflWMw ▼ergomii die Beduktiaa 
beträgt, als Maltose berechnet, 68,70%, das spezifische Drehungsvermögon rund 100**. Hefen- 
inaltoi^e und Emiilsin wirken ebenso wie verdünnte Minrralsanrcn und Oxalsäure hydro- 
lytisch unter Bildung von Glykose. Das Ulykosin bildet sich durch HeverHion aus der Glykoäe 
bei der teohiiiaobea Daratellung rw StitrluffUcAEer» und die a«w llim gebUdeto Qlykoee erleidet 
durch Anwendung starker Säuren wiederum eine Revecaion. 

4. Asche. 5— 10 g Stärkozucker bzw. -sirup werden eingetiooknet, dann vericohlfc 
und die Kohle mit Waaaer ausgesogen usw. (vgl L Teil, & 476)., 

SdUen in dmr Aaobe anoli ^aidinitigdiB S&uren (Saliweieblnre, PhoBphon&uremid Chlor) 
bestimmt werden, so Teraaoht mwi unter Zusatz von NAtiinmearbosiat nadi L Teü, 8. 477. 

.T. fn Wasser raifoslic/te Stoffe. 20 g Stärktzucker oder -sinip werden in 
.'KJO— öUOccm Wasser gekist, durch ein vorher getrocknete» um\ gewogenes Filter filtriert, 
hinreichend ausgewattcben und der auf dem Filter verbliebene Kückstand nach dem Trocknen 
bei 105* gewogen. Denellie kenn weiter (^hidtteitig cur milcroalcopieohen Unterraebung 
dienen. 

6*. S^iireff ehalt des StileJcesirup»; Aeiffltät. Nach O. Saare*) werrl»'n 
g Sirup in öO ccm Wasser gelost und solange mit N. •Natronlauge versetzt, bis ein lYopfen 
der LSanng, vat liellem, neutralem Laekmuspapier an^eatrichen, eben dl» RotiXrbong 

») Zoitschr. f. Untersuchung d. Nahninj?«. u. GeouOmittel löll, JM. 268w 
*) Zeit«chr. f. Spirituaindustrie 1902, ti. 479. 
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veischvindea läßt, so daß die F&rbe dttt Laokmuspapen uuTerändert bleibt. Andere Papier* 
bMÜMtoran dflrfen nioht «ngeiroudflt irerden. Der donh di» varimnohten ^ /iq ccm N.-N«tnm- 
Ittige angeisdgt» Sinngahalt wird auf SdupefebSine (BJäO^) ningHMlinei und ds addier m»* 

f;edrückt. Nach anderen Vorschlügen aber wird die Aciditäit ftvcll Ül Kllbikceiltiineter Nomud- 
laugo auf 100 g Zucker oder Sirup augegeben. 

7» (^t'üdiffkelt. Die Gradlgkeit ciucts iStärka^irup« wird uach wie vor in sog. 
»Uen Oradm Beftnmöi} augedrSokt; Sirup Ton 44* kt demniwah ein aolelMr, traieher 
ein spezifisches Gewicht von 1,44 bei 14 R oder 17,5** C mit den zulässigen Schwankungen von 
1,433—1,447 zeigt. Das spezifische Gewicht äoll direkt im P v k ii o meter — ein bei der Marke 
abgesobliffenee öO ccm-Kölbchcn mit Glasdcc-kel — bostiaimt werden. Man bringt eine be- 
atiaiinte Ifenge &np in da« I^knometor, -wägt, «ntlttftet abdann dnioh ErwXnnen, kBUt 
ab und wägt wieder. 

S.GebmUrfiitWCVt, {Zuckerbäckerprobe, Konfektionsreat. ) DerSimp wird schnell 
unter Umrühren auf 140* erhitzt und auf eine Mannorplatte oder auf weißes Papier aus- 
gegufiäen, die erstarrte Masse soll facMoa odw hi&ohsteus z&rt gelb gefärbt sein; bi&ont ne sich 
oder wird aie trftbe, so gUt sie als nunderwcft^ Der Gefaranohsweit wird um ao höher ge- 
aeh&tzt, je ]i r die Temperatur ist, die die Maflse verträgt, ohne sich zu färben. 

0. ZdUifiÜSttUfkeit. Der Stärkesirup bzw. -zuoker wird statt des Rüben- ixler 
Bohrzuckers aus dem Grunde gern zum Beimisdum zu Obetsäften und •sirupen, Honig usw. 
verwendet, weil er eine grSBere Zihflftasigkeit besitzt;, daher bei Anweodong einer gleichen 
Menge Trockennubstanz den genannten Flüssi^uitiett und Sirupen ein gehaltreicheres Aussehen 
verleiht als bei Anwendung von RnW<n- und Rohraucker. J. König') hat diest^ Verhältnisse 
sowohl mit dem Englerachen Viboo»imeter als auch mit dem KoDsislenzmosscr von Weiß 
lertgeMtoUt und b> B» geCiiudeot 



t- 

Gtbalt dof i 
LOnnr an | 
TroeksnratNtaoz 


Yisi osimot^r nach Kngler 


Konsistenimesser nich W«ll 


Zum AusJftufeu von 200 ccm LOsung; 
erfonlerliche Zeit bei 30o 


Zu ;itiO Umdrehungen der 
erforderliche Zelt be 
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Sowohl im Vvooeimeter von Engler wie im Konsirteiumeeeer von WeiB weisen LO- 
snngen von GO'^o Trockensubstanz bei Stärkezucker eine nahezu 2fach größere, >>ei Stärke- 
sirup eine 2,3— 2,5fach größere Zähflüssigkeit auf als Rohrzuckerlösungen von gleichem Gehalt. 
Mit dem Sinken dea Gehaltee nimmt die Zähflüssigkeit der sämtlichen Lösungen rasch ab und 
weiden die UnteneUede cwiMbea den diel Silftnilildn iauner geringer. Gegenfiber leteem 
Waem etdltea afoh die Undiehnng^ im WeiBedun Kondatemoniltd wie folgt: 



1. Je 1 g Trockensubstanz in lUOir Flimsit^keit ver- 
unndit gegen reines Wasser >''\w Verl.ingttBttBf 

der Umdrehungen im .Mittel 


2. Oder jo eine Umdrehung wird (retren rsines Was- 
ser TsnÖgert im Mittel durch g TroekenMiliefeeas ia 

lOO p yiflssiirlcPTt 


hulK>nzuck«r j StArkozucker 

r 1 t 


ÜtArkeninip 

r 


Robenzuckor 




Stäikesirui» 
K 


138 1 W 


2,17 


0^ 


0.40 


0^ 



M Dir Tfi?i«;He XXI am Schhiü };ibt neue (;rndc« Heaunie an; die alten Grade li^en von 
2,0' anfangend bis 50° steigend um 0 — 1,0° niedriger als die neuen Grade. 
*} Zeitaohr. 1 Unlenaohung d. Ifahning*- u. Gennßmittel 1900, 8» 217. 
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>ran kommt daher nuf Cnind diesor Mittelziihlcn bozilglicli der Zähflüssigkeit oder 
des dickflüssigen Auiisehens, d. h. des augenfälligen Gehalt«« an Extrakt mit 4ti Gewichts- 
teilen Trockensubstanz Stärkesirup oder 49 Gewichtsteilen von Stärkezucker ebenso weit 
wie mit 64 GewiehtsteihD TnofanmlMtaiis Rttbenxnckar (vgL »noh unter Bönig 8. 78B>. 

10. Vei'-unreitt iffunifen den StUrkesitrh'efM. a) Schweflige Säure. 
Nicht selten enthält der Stärkesirup, herrührend vom Klilren, Bleichen ubw., schweflige 
Säure. Matthes und Müller') fanden z. B. bis 0,12% (SOg). Auch freie Schwefelsäure 
iit bfa sa 0»116% gefmulai (IL Bd. 1901, 8. MN}). Man kann mI aobweil^ Sfture qualitativ 
wie bei Zucker (S. 764) prüfen. Zur qoantitativen Bettimmung löst man 60 oder 100 g 
Sinip bzw. Zt!r4-< r in 100 o iii Wasser und Tetffthrt im ttbiigeo, Wie bei GelatiiiaS. 120 und 
im i. Teil, S. 6U0 und 602 angegeben ist. 

b) Anen* Darob Anwendoi^ nnreiner Säure zur Hydrolyse kann unter Umstfinden 
Anea in den BtibAMinip gdangen. Über den Naobnrds TgL L Teil, 8> 400. 

r) KihifftHrhe Süfiatoffe, Da der Stärkezucker bzw. -sirup nur der Süßkraft 

des Rüben- oder Rohrzuckers beeitzt, so liept es nahe, ihm übernll da, wo es auf proß^ SüQoä) 
ankommt, künstliche Süßstoffe zuzusetzen. Über den Nachweis vgl unter Zucker waren 728. 

<f> Trühungtn» IMbtingen beim AnüBeen Ton StirkeradEor bsv. -ainip kSanen too 
unvollkommen aufgeschlossener Stärke oder von unvollkommea abgMOhiedonem Gips her- 
rühren, l'ntf^r rm«t.'indon können solche Trübungen (hellj^raiio l-is sehwarrbruune), worauf 
J. Parow 3) hmweibt, von Eisen- oder Kalkphosphat oder von i>chwefcleiseu herriibron, bc- 
•mdecadai»» mnndie WäMerraich an i^Mn nnd Kalk aind; denn die Stiikesii upu enthaltan 
•tela etwa« phoaphoiBaiire Salze und znweilen anob Schwefelwasserataff oder Siüfide, die in 
der zur Klärung verwendeten Ko}de beim (Ilühen durch Reduktion von Cips entstanden sind. 

e) Über eine sonstige mangelhafte Beschaffenheit des Stärkesirups vgL unter Zucker* 
waren S. 713. 

Anbalttpaakte für die Beurteilaaf itt Stirfceinokara uad -siraps. 

t. Die Stärkezucker wie -sirupe dc^ Handels besitzen eine weiße bis gelbe bzw. dutikle 
Farbe; die weißen und bellen Sorten sind durchweg reiner und gehaltreicher als die dunklen. 
2. Der Chhak bewegt aidi in lolganden Grenaen: 



3. Hiernach soll die Aoiditlt 2,0 ocm Normaialkali, die Asohe 1,0^^ in 100g Substanz 

nicht überschreiten, 

4. Stiikflswdteririe -sirup mflasen gernobloa md geachmaeksrein sein und mitder 
doppelten Menge Wasser eine farbkae and nahezu klare Lösung geben. Andere fremde 
Bsimengongen oder mehr wie Spwcn von Stärke und Qipa dftifen niebt vorhanden sein. 

Zsitoehr. t attsntL Chemie IMS» % 21. 

*) In anderen Fällen wird der StÄrkezucker bzw. -»irup gerade deshalb beliflif, weil erkebie 
SO große Rüßiük^it der Rübenzucker besitzt und deshalb weniger leiobt widersteht. 

*) Zeit6chr. f. äpihtusinduatne li^lO, 33. 555. . . 



StArkezocker 




Wa^r . . . . 
Trockensubstanz 



20.0-14.0% 
80,0-86,0% 
68,0-75.0% 
00.0-66,0% 
15,0- 6,0% 
0,2- 0.7% 
0.0— l^oem 



Rftdw^fTBttdfflr Znfl k ur (ah Olylrooo bfiiwhiiet) ■ > ■ > • « 

Veigirbaiw Znoker . . « . 

Dextrine 

Asche 

Additftt, bereebnsi f in Knbikaeatimeter NormalalkaW . 
für 100 g SubstMus \ »nf Sobwefelaftm» 

S: }r.v( flige Saure 

•Spcz.iifischer Drehungswinkei der Trockensubstanz . . . 



0.025-0.076% 



0-0,005 % 
75°-65'' 



Digitized by Google 



778 



Maltoie. — Zuokercooleiir. Flrbeeturmmd. 



ö. Zusatz vou künstlichen Süßstoffen ist selbstTcratändlich unzuläaaig. 

6. Arsen darf unter keinen Umstanden und schweflige Sftnre nur in Spuren vor- 
iModfln leiii. Die Im 80111*»«. Lebepamittdlmcfa ItOft. a III mgebaaene MengB Tim 
4«0 mg atänwtBSg&g Sbaa» m 100 g Bobstanx enobeiiit «cbon reeht hoch. 

Maltose. 

Die znr Darstellung der ]^!altose vcrwondpfcn Rohnfoffe, vonviegond ^rais, werden in 
"WasHer eingequellt, im naesaeu Zustande £en-iel>en, durch VVaächeu mit kaltem Waatier voa 
Ifieliohen, «ohmeokenden und liechendoi Stoffen bef^t und dann mit Hals eIngemaiBcht. Die 
klare Würze wir I LV a >7:ogen und im luftvevdftlinten Raum bei niederer Temperatur bis zum 
f>irMp fingiHlaiiipft, der fiir °irh allein oder ab Zusatz- (Versüßungs-) und Genußmittel zu 
anderen Nahrungsmitteln (Zuckenvurcu, Obstsinipen, Bier) Verwendung findet. Die in Bd. II 
1004, S. 068, «ufgefDhrten Ploben ergaben b«i dnem Gehalt von 10,6—26,3% Wawer imd 
Spar bis 1^% Stickstoff -Substanz, 2834—61,04% MaHoae und 40,16-12,16% Dextrin usw. 
In Jnpan wird ans Reis oder ITirse unter Zusatz von Malzmehl (gekeiniter Gerste) mler Koji 
ein ähnliches Präparat ,,Midzu-Ame'' und „Arne" dargestellt, die nach ätoier und Rolfo^) 
<Nr. 1), sowie Yei Furukawa*) (Nr. 2) ergaben: 

WsHur Maltone Deitriu Protein Fott Asche 

1. Jttdni-ikDM am Hiia» . ~ 70^0% 20,20% - - 0,23% 

2. .AnwanaBeiB . . . . 16,23% 64,10% 28,14% 1XN»% 0,07% 0,80% 

Die üntersnohang dieser Eraeugnisse anf Waaser lUidAaoheeifolgtwievofatehend 

bei Stärkezucker und -sirup, auf Stickstoff-S ubstanz nach LTeil,S. 240, unter a/?), aufMal- 
t nf? e bzw. direkt reduzien'nden Zucker nach I. Teil, i:^o t-e) unt<T Benutzung der Tabelle VT, 
•S. 739. Sollen die gesamten Toigärbaren Zuckerarteu bcsstimmt werden, so mQßte die Hefe 
«m Danziger Jopenbier (L Taü, S. 436) angewendet werden, und will man die Maltose für sich 
getieiuift beatimmen, ao mttBto man ^eiduieitig einte 2L Ginrenaab mit Saimharomyoea Bbr- 
xianus (und Sacch. Ludwigii) ansetzen, wodurch Glykoso, Fruktose und Saccharose, nicht 
aber Älaltose ver^orfn werden, so daß sich die Maltose aus der Differenz ergelx'n würde. Die 
Dextrine befinden sich im Gärrückstando von der Hefe aus Danziger Jopenbier und können 
vie ttUioli beatimmt traiden. 

Zuekercouleur. Firbecaramel. 

Die Zuckercouleur wird bis jetzt meistens aus Sttirkezuckcr, nur selten aus Rüben- 
zueiker mter Znaatz von oKgMiJacben Sftwen oder etwas Natrinmaarlionat') heigestellt Am 
besten eignet sich zur ^hfibung der F&rbekraft ein Zusats von weinaaarem Ammon. Man 

unterscheidet: 

1. Spirituosen- oder Rumeouleur (?:uni Färben der Spirituoem), welche in 80 pras. 
Alkohol Tollständig löslich aem oder, ivie man sagt, „stehen" mufl. 

2. Biereoitleur («um FErben von Bier, Wein, Saeig usw.), welbiie noch etwaa Deztrin 

«anweisen darf, aber auch in 75proz. Alkohol löslich sein muß. 

Man unterscheidet beide Sorten durch Ixifien in SOproz. Alkohol, worin erstcro Couleur 
ganz löslich ist, letztere nicht. Ist eine Zuckercouleur iii Töpruz. Alkohol nicht löeUch oder 
gar zom Teil in WaSMfr nnlftdieh, flo ist rie zu verwerfen. 

>) ZcitH<hr. f. TTmI.tsik hiinc d. NiihninRS- w. Cenußiiiiitel 1006, II, 167. 
2) Die zum Farben von Kssig za verwondondo Zuekercouleur darf nicht unter Zusatz von 
Natrimnoarboiiat heigeatellt sein. 
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3. Die Asche, welche wie bei Zucker (S. 763) bestimmt wird, «oU nicht mehr als 0,5% 
betragen. Eine Zuokoroouleiir, welohe t, B, aus Melasse daigeatellt wurde, enthält eriieb- 
lich mehr Asche. 

4. Die Rffbe kum mit dem 8tamm«radiai FlurbenauUI ermifcteli wwdfln. 

Den vorstehenden A ab ttd&t a agUk unter 1 und S «ntipiechen aber die Färbecaramele 

vielfach nicht. Um einen tut Färbnnp von Likören geeigneten Caramel zu erhalton. der in 
iiOproz. Alkohol läslioh ist und dessen Lösung auch bei längerem Abkühlen auf —8^ bis —10^ 
«ieh ideht txttbt, woH maa bei der VtMUuifkn. tm Bfibenzaoker zu Anfang diugi Zweta 
Ton WaMer mafthan, um den Znciker dueoh mUlgea Enrirman zunächst zu invertiaiiani daianf 
man durch raschra Erhitzen auf 180 190° unter Vertreiben des übenschüssigen Wasgera 
und der entstehenden Saure die eigentliche Caramelbilduug zu Ende führen^). Für Bier wird 
ein geeigneter Caramel dadurch erhalten, daß man beim Erhitzen von Invertzuckerlösung 
fortwihrend Ammoniafc snlsoflen läfit Der Färiiesioff iQst abh auch in flOpcos. Alkohol, 
trflbt sich bei —8° nicht, löst sich in Lagerbier klar anf, tpiid beim Ansäuern mitESsaigBäiire 
nicht ;u!f<.'<-!u'!lf und durch Bleiacetat nicht gefällt. 

h'ür dio ik;ufteilung der Qualität ist die Bestimmung der FärbekraCt, der Asche (0,8%) 
iinddeaReeteaaanodiTwliaiidenemZiiekw(83,87%)TwiWiehtigkete WiemittediiBienndem 
und gänmgafi^liigem, VMdlnntein .Mkohol uoU die Caramellöeung mit Earigaiiinb Weinsäure 
und Citronensäure geprüft wenln, il > «ich eine Caramellösnng weder durch verdünnten Alkohol 
noch durch Loeungen der genannten Säuren trüben darf. Das speziftacbo Gewicht des flüssigen 
Canuneb betragt 1,377. Zar Erlangung eines hoben fUrberermögens sind Ammonsalse beeaer 
ab AlkaKan und Säuen geeigneL 

Nach F. Stolle») enthält Caramel die Verbindung C,,HigO, (Caramelan) und gibt die 
konzentrierte L<>sung mit ammoniakaUschom Bleicssig einen Niederschlag von der Zusammen- 
«ctzung CuH|,0,. PbO. Der Caramel hat die Eigenschaft, die blaue Seite d^ Spektrums mehr 
oder wedq^ anazalOaoben; dieae Eiaenaohaft be i iutet Stolle, mn mit Hilfe dea Togelsolien 
UniversalHjK ktroskoj)« für Lösungen von 0,1 — 1,0% du Hi-halt an Caramelan festzuateOan. 

Das ( ara iiiela n laßt sich nach F. Ehrlich*) in der Weise darstellen, daß man Saccharose 
im Ölbade auf 200 im Vakuum erhitzt, mit Äthyl- und Methylalkohol auszieht, die zurück- 
blribende Haaae in Waaaer VUt, die LOaong fiHfiwt und im Taknnm zur Tro<Ana 'vatdtmplt. 

Die Znaammenaetanng der Zuckenoukar*) wird ine folgt aqgqgeben: 

w. Reduzierende Stoffs Venrflrbarer . . »»pI«*™«: 

(alsUlykosel Zucker FirWUrare 

20-80% 10-257o 6-16% 0,4-2,0% 1200-1700 

Die Anforderungen an das Verhalten der Zuckcroouleur gegen Alkohol und Säuren sind 
vomtebend aobon angegeben. Die iriehtige Fftrbefcraft denelbeB kann am dnüaobateii naah 
dem Verfahren von Lintner*) bestimmt werden, wdcbes darauf beruht, daß die Zuoker* 
■couleur mit einer Xormallösung — in diesem Falle eine essigsaure Lösung von Eisen a nun oniak- 
Alaun — verglichen wird. Ist die Farbentiefo genau gleich der Normallösung, so drückt man sie 
durah die Zalü 1 «ua; iat irie wohl immer, dunkler, ao daß die LBauqg der Cbulenr Ter- 
dünnt werden muB, ao drQ.okt man die Färbdoalt durch die GrOfie der Vevdflmrang ans. 

Der in Terwendende Apparat beetaht aus zwei guut gilejchen CBaaküstohen mit parallelen 
Wandaagen. von denen da« etn» (links) aor Aufnahme der KenaallSewig, daa andaie zeehto iör die 

1) Zeitschr. d. Vereins für deutliche RübenzuckerinduBtrie 1910 (N. F.) 4T, 1117. 
8) VtrI. Salomon \k Onldir. ZeitK^hr.{.UaterBtichoiifd.NalinmgB-a.0«aaßaüttell9^^ 
•) Ebendort ISMX), 3, 307; lÖOi, 4, 180. 
«) Ebendort 1910, lt. 100. 

«) Muspratts Tocbn. Chemta lOOß. Bd. VIII, 8» 14M. 

*) Zeitschr. f. d. ße». Branwenen 1892, 21 S. 

^) Derselbe ist von der Firma Johannes Groiner in Münohen zu beziehen. 
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zu prüfende Flüssi(;koit bestimmt ist. ferner an<> einem Gehäuse von 8chwarxl»ckiert< T^|f>oh, 
einer Bürette (öO ccni ftiüsend, ia ^/^ ccm geteilt zur Aufnahme de« Wasaen) ood einer Moßpi^iette 
(lOoem in '/j^ ccm geteilt) zum Abmeimi d«r kb pfttfandan FlflMiflriniti Dm CMiinn iifc fftr die 
Baobwihfang dar nrtnmgea auf VoidflflNite mit nrai AuMohiiittMi tbcmIimi, denan auf der 
Rückseite ein durchfjehcnrler, mit Milchj^las bedeckter Spult Re^enübersteht. Diese einfache An- 
ordnung goBtattct die feinsten Untersohiede in der Farbentiefo der Flüa»igkeit<>n zu erlcennen. Beim 
GebnMiohfi wiid der Apparat an einem Fenster aufgestellt. Als Nonnallösung dient eine eaaigsaore 
Lfimag von Wiwnaniinoniakalaan : 1 g ™— ■***>«"«»*»^^«i«"' wird mit Waimr mit» Kants von 
7 ocm einer 38proi> Easigsäure zu 100 ccm gelöst. Die Ausführung der Bestimmung gestaltet sich 
dann folgendermaßen: In <las linke Gläschen gibt man soviel Normallösung, daß flf<r Spalt l>edeo1xt 
ist. Von der Zuckercouiour weiden 5 g zu einer 1000 ccm mit Wasser verdünnt und von der so ver- 
dimtM LBmng 6 oem in das nehte GBwthen «bgomwMD. Damuf liBt man nnlar UmnBlwan mit^ 
dem Glaaetab «oe der Bürette so lange Warner auflielieD, bis die gleiche ItebentieiB wie die der 
NormalMJamif «meieiit kk Man Uest min die verbrnnebAen KwbitoienUroeter Waaaer an der BOvetC» 

»b nnd be««dmet die Jl^bentWe J- der ange^mdeten 

die abgemessene Menge der verdünnten Couleurlösung und 6 die an der Bürette abgelesene Meng^ 
des Wassers in Kubikzentimeter bedeutet. Die Färbekraft F < Ii llt man dann zur Umrechnung 
auf die uuverdüimte Zuckeroouleur, z. B.: 5 g Zuokeroouleur £u 1000 ccm verdünnt und hiervon 
Secm zur SinaleUung aui die NonnaUöaDng benntatt Weaaer wurden STtSetnn Terbiwaolit» «la» 
j,^ g + 87,C _ ^ F&rbekrsft der Couleur ist dann t s 200 X 8.5 = 1700. 



Bienenhonio.^) 

2. Begriffserklärunff, Honig ist der aUße Stoff» den die Bienen er* 
zeugen, indem sie Nektariensäfte oder auch andere in lebenden Pflan«ien- 

toilen »ich vorfindende Säfte aufnehmen, in ihrem Körper rcriindern, eo- 
dann in den Waben (Wachszellen) aufspeichern and dort reifen lassen. 

Mob ausgelaesener Honig ist kb» und dtdüfiMi^ trttbi ddi aber allmählidi wtA er- 
steirt je nach «einer ZnaaamMMetBnng donli Audayitalliiiieiren Ton Glykoee frflber oder epftter 

SU einer mehr oder woniger krystalliiiischen Masee. 

Für dieFarbo und den Gcmeh d^» Honigs sind beinahe autwhlicßlieh dieRliiten maß- 
gebend, von welchen die Bienen deu Honig sammeln; außerdem ist die Art derGewiunung 
Ton EinfluB auf die Farbe und Beeoliaffenheit dee Honigik 

E> eind sm untenoheiden 

1. nach der Art der Gewinnung: 

a) Scheibenhonig oder Wabenhonig, Honjg^ der sioh noch in dmt tqü Kenea 
gebauten, imbebrilteten Waben befindet; 

b) Tropfhonig, Laufhonig, Senlchonig, Leckhonig, aus den Waben von 
aelbet, oline Anwendung meehaniiioher HiUmiittel ausgefloaMsmr Honig; 

o) Selilenderhonig, aus den Waben mittela SoMendennaechina gewonneaeir Honig; 

d) PreDhonig, fiu3 den Waben durch Pressen auf kaltem Wege gewonnener Honig: 

e) Seimbon ig, aus den Waben durch Erwärmen und nachfolgendes Proason ge- 
wonnener Honig; 



^) lüenn ^e Vereinhanmgen der Rteien Veieinigang Dentadher Nahnlng)mt^!^^^i^?bffmffctr 
naob den Vorsehliitren von F.. v f^ riiiiner, Zcitsthr. f. Untersiichnnc; d. Nahniiifra- u. GenuGmitt< l 
1907, 14, 12; 1908. I«. 21; VM'J, 18, 35; femer sind die im KaiserL Gesundhdtsamte unter dem 
21. Juni 1011 beschlossenen Festsetzungen hier mit zugrunde gelegt. 
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2. uach der i)f lanzlichen Herkunft: 

a) Honig von BiUten: Linden-, Akaziea-, ülspatsette-, Heidehonig usw., auclx Bluten- 
honig idhleoiitlttn; 

b) Honig von imderen Pfknienteilen: Honügtanboiug, Ooniforanhoiiv* 

3. nach dem Orte der G f • w i n n ti n : 

deutscher Honig, Havuiumlianig, Cluleüunig usw. 

btampfbontg (Rohbonig oder Kauhbonig, auch Werkbonig) ist mit den W'aben ein- 
g/oAnajiUr Honig. 

V<Ht dkeen HoiügiH>rten sind naturgeiaifi die diuch Auseohleudem und niif kaltem 

Wege gewimncncn Viriwcr als dif>, welche dnrrh AtispresKen und durch Envärinen gewonnen 
wurden. — Manche Houige lassen sich allerdin^ wegen ihrer Zähigkeit überhaupt nicht 
fichlcudem. 

2, Besiaftdieile, Zu^ammewietsmiff und Beaehaffettheit den 
Ji&nig^ Die Art der Bestandteile dea Hmugii ist im weeentlichen gleieh, er bc«t^ht im 
wownt liehen aus einer konzentrierten wässerigen Losung von Invertzucker, häufig mit einem 
Übers<<huU an Fructos«-; er enthalt außerdem Saccharose, femer mehr oder weniger dojitrin- 
artige vnd giimmiahnliche Stoffe, geringe Mragen Etwwlletoffe, Fermente, Waohe, Farbstoffe, 
Riechstoffe, orgnniifclie S.iuien (Apfelsäure, sonne Spuren von Amdsensälire), Minernlstoffe, 
unter denen die Phoepbate überwiegen, endlich pflaozüclie Gewebaelemente (vor allem FoUen- 
korner). 

Das Verhältius dieser Bestandteile ku diunder und die Beschaffenheit des Honigs und 
aller je nach der Hedcnnft und Alt der Gewinnung Tencliieden. 

rt> l>er ItlUtenhouitj» Dieser, als der am meißtea verwendete Honig, bildet in friM-heni 
Zustande eine dickflüssige, durchscheinende Masse, die lUmnhlich mehr oder minder fe«t und 
kriiitalüniücb wird. Die Farbe wechselt z.wiscben weiß, hell- bia dunkelgelb, grünlichgelb und 
braun« je nach Herkunft und Gewinnung des Honigs. Geruch uwl Gesclimack sind eigenartig, 
fiikS, Montatisch. 

Lösungen von Blütenhonig drohen das polarisierte T.ieht im allgemeinen nach linlcs. 
Die Zusammensetzung von Blütenhonig ist im all meinen folgende: 

Waa»er im Mittel 20«^,,, 

InverteudKr 65—80%, 

Sacehafoee bk sn 6%, 

Zuekerfreier TrockenrUekstand .... 5 und mehr %, 

darunter: 

orgauiache Säuren 0,1—0,3%, 

oder Ifi-'tji oem NorraaUauge für 100 g Honig, 
StittetoffrerlniidQngfea . . . 0,3—0,7% und mehr, 
AMbe 0,1^0,36%. 

Hierzu ist noch folgende« zu benurl<prtr 

Srireharosp. Vereinzelt sind in Honigen, besonders in solchen, die in der Nähe 
von Zuckerfabriken oder Lägem von Zuckern gewonnen wurden, größere Mengen, nämlich 
bis 13% Saodiaiose und mehr heohaehtet 

E. Baier>) teSt Qber den Einflafi der Winterfilttening mit Rftbensuoher folgende Eigeb- 
nisN mit: 

Kin Volk war im Ht rl>st sehr lange und gut mit Riil.tnzuf kor gefüttert wurden; Ik I der Seldou- 
derung des Honigs im Fruhjatir betrug der Sacobaroeegebalt nur 1,9%. — Ein \ Olk war bei schlechter 
Tiadtt mit R&bewnieker gefüttert worden. UnmittdUiar nach dar Yerdedielung wurde der Honig 
geschleudert; er war sslir dQnnflfiasig, beaaB wenig Aroma, besonders sQBsn Geselunaok und ent- 

1) Zeltechr. L Uotarmchung d. Nahning!« u. GenuAmittel 1910, 19. 346. 
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hielt 8% Sftccharose. — Ein Volk war bei guter TnMsht stark mit Bübeuxucket gefüttert irord«iu 
Der Honig benfl immittiuHwir naoh dar Vewtooiwlnng gaten Ckwrhmxtk, namiale TTawhafIbiihwife 
und «ntiiislt 4% SMdhMM». 

Reese, Rttzmann und I«r rnh arrul) iHldn fÖT SWHl duch IttB 
luüteiw Hooige folgende Zusauuneti^etzung: 



ZaUtii 



Bedeckelt . . . 
mobtbedeokelt . 



iBTsrt- I SmcIi» 
loeker 



Viehle 



S&uro = 

ccm 
N.-Lut« 



18,73 
20,26 



5,4« 
8,08 



4,86 
4,61 



0,13 
0,10 



2,00 
1,65 



Pttlsriution 
d«r LOsungr 1:10 
im SOOmm-Bohr 

Tor I nscia 

der In Tel 
tifsd 



— 1,16 I —1,98 
—0,75 I —2,06 



70,93 
«7,06 

Der Höchstgehalt i\n SaocbaroAc iM-tr-i!^ hr] 81 Bhltonhonigem S»76%. Di» ZiMkaiiattMliBgi* 
honigo gaben die Leyscho wie auch Fiehesche Reaktion. 

Aooh H. Witte') gibt an, daA wenn Honig iB«lir ■!■ $fi bsw. 6,0% SMOhMOM ergebe, die«»» 
ftof nnraifB Emte^ Znefeecfitteraiig oder TeifUidivBg dente. 

ß) Das Verhältnis zwischen Glykose und Fructofe ist grotkrn SolnmÜdUlgen «Iter- 
vorfen. indem x. B. Soxhlet and Sieben (I. Bd. 1903, S. 91ö) fanden: 



Glykose 



Äußerst« Schwankungen { 

\ 44,71% 



Kructose 
4fl^88% 

37.11% 



iarertzuckcr 

79,12% 
72^1% 



^Iitt«l 36,20% 

Im Mittel also waltet die Fructose etwas vor. 

Äschengehalt. A. Röhrig') fand in 38 reinen Honigen 0,068—0.284%. im Mitt«! 
0,186% Aflelw. InTwteockw eoüiilt njoht imnier unter 0,1% Am!»; 4 Proben eigRben 0,18 Ms 

0,202% Asche; H. Witte«) fand durchschnittlich 0,1—0,35% Asche; der Gehalt kann unter Um- 
ständen 1x>i einlieimiaohem Klee- und Rapehonig, ebenso wie bei aosländisohem Honig, aaf 0,066% 

heruntergehen. 

a) BerGebalt an Stiekstoff-Snbatans ist in Sltenn AnalTsen n 0,3—2,48%. im IDtlel 

zu 1,08% angegeben. Diese Menge ist nach neueren AudjMn zu hoch; der Gehalt an Stickstoff - 
Substanr. liegt bei BläteobonigBu in der Regel zwisohen 0^4^-0,6%, hei Invefteuokeilfiaaiigen in der 
Regel unter 0,2%. 

Lendrieh und Notlbobm landen In ausländischen Honigcu 0,15—0,00%. im MUtd 0.86% 
Stiekatoff-Subetanz. 

b) Der von den Bienen aus Honigtau (Bttfien, klebrigen, nieLsfe TOD Binttlitiscn henilh-' 
-'-iden .\l>srh('idinig( ii auf Pflan/cntcilcn) erzeugte Honig nnd der sogenannte Conlfprpn- 
huuig« der von Abscheiduiigen auf l'oniferen stammt, weichen in ihren äußcroa Eigenschaften 
und in der Zusanuneusctzung wesentlich von Blütcnhouig ab. Sic sind von dunkler Farbe, 
gewürzhaftem, harzigem oder auch metaaaeartigem Geruob und Geaohmaok und erstarren 
wegen ihres hohen Dextringehaltcs schwierig. Ihre Lösung dreht das polarisierte Licht nach 
rpp}it*<. Der fli half an Rohr/iu-ker und Dextrinen (von nifHlrigerem Molekulargewicht als die 
Dextrine des Stärkezuckers und Stärkesirups) sowie die Aschcnmengo sind weit gnjßer als 
b«i motenhonigen. Der Gehalt an Invertsttoker iat dementsprechend niedriger and befsügt im 
allgemeinen nur <>0— 70%. An Bohizucker wurden in der Regel 6^10% und an Aflofae 0,4 
bia 0,8% beobachtet. 

1) Zeitschr. f. L'ntersiKhung d. NahningiB> u. Genulhiiittei 1010, It^ föd. 

2) Kbondort l!»ll. «I, ."iOr.. 
») Elcudort 1909, 18, 4«2. 
*) Ebondrrt 1911. 81. 305. 
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Für ausländischen Tloni n uJuiTiig, der in ITnwrti von d<^m Zuckorblattrohrhüpfer auf 
den Biättom der jungen Zuckcrrobrpfianze erzeugt war, ianden K. Lendrich und F. Noit« 
bohm^} folgende ZusammenBotzung im Mittel Ton 4 Proben: 



! 

SpeL ; 
U« Wiehl 
1+8 

] 


Waanr 

% 


Inrert- 
snolwr 

% 


tOM 

% 


tneker 

% 


Ascbe 


Koch- 
lali 

% 


Stick- 

stoff- 

Siil.i- 

% 


DBCh 

Lund 
cem 


PolariMtimi iirUMBr 
1:10 Im flOOnn-Bohr 

vor 1 nieb 
der iDTtnIiNi 
Ort« 


(ccia N.- 
Laure flu* 
100 f 


1,1194 , 


15,76 


66.48 


2.78 


14,58 


1,62 


0,46 


0,33 


0,95 


+ 1.3! 1 +0.60 


3.90 



Auffallend ist der hohe Gehalt an Kochsalz und Säure; in BlütonhoiiiRcn aus Hawai wnrdp 
ein ebeiuo h<^ier Kochsalzgehalt, uämlich 0,37%, dagegen ein Säuregehalt von nur 0,t>8 com N.-Lauge 
fBr 100 g Honig gsAmdeo. 

c) Aiuländischer Jfouiff. J. Fiehe undPb. StegmttUer*} untersuchten III Proben 
ausländischen (Europa, Asiea, Amerika» Aastz&liBii and von venKthiiodenea Inaela) Honig 
mit folgeodem Ergebnis: 



Gehau 




Invcrl- 
/.m ker 


Saccha- 
rose 


Nicht- 
Zucker 


SÄurc?ra<l 
(ccm N.-Liiuj^u 
fQr 100 r Honir) 


Eiweittfallun? 
nach Lund, 
ccni Niederschlag 


Ascbe 


Phosphoraiore» 

FO« in 
100 r Honif 




% 


% 


% 


-SU 


ccm 


ccm 


% 


ff 


Höchst . 


n 

■ 24.28 


78,84 


15,40 


13,42 


4,44 


4,35 


0,673 


0,09n2 


Niedrigst 


i 14.44 


61, 9G 


0,12 


1,75 


0,60 


0,37 


0,027 


0.0075 


Mittel . . 


' 18,30 


73,48 


2,42 


0.84 


1,79 


1,13 


0,150 


0.0198 



Von dieften Honigen zeigte nur eine Probe die Fiehesch« Rmktion auf In vertzuekor 
in der Stärke, daß nie ^/^ Stunde anhielt^ diese Probe und noch drei andere, weiche die Keaktiuu 
nicht in der geoMintan Sttrko aeigten. mran itaik etUtst nnd 8oliin«okten ragobmnnt. Die Red- 
aktion von Ley auf Invert/.iioktT du^'e^imi verstagte in 18 von 88 Fällen. 

Eben»» bewährte !>ich die FieheM-ho Reaktion auf 8t&rkezuoker» wählend die Beek* 
manneohe Reaktion in 10 von 88 Fällen venagta. 

Bd 8 Toa M Pkoben fiel die R ea k tio n «nf DIaitaaa oagatlT ans. 

Lendrieh nnd Nottbokm <Le;.) konnten bn 0B anilhidisehen Honigen in keiner Piobe 
eine ala podtiT ansoepveohende Beakttoo nadi Flehe erhatten. 

VoitMMMidt Abwilehuiieii, VeribMienmam, V«rfiltehMSW md Nuhnaehmgai. 

Haaobo Sotten von Aualandehonig dndl Bebr unrein, haben «ine aehmotidggelbe bi» 

braune Far>>o nnd einen schwachen, wenig anganahmea Gcnich und Geschmaclc. 

Honig, der au« ungcdcckelten') Waben gewonnen wurde («oj^etiannter unreifer Honig), 
ist dünnflüssig, besitzt einen abnorm hohen Wassergehalt und verdirbt leicht, indem er 
in Gining ttbergeht und laner «InL 

Durch ungeeignete Behandlung und Lagerung kann auch sonst normaler (reifer) Haojg 
in Gärung übcrpjehen und ^auer ireiden. Auch bei g«'{>ii;?u'ter Lu^eruriff knnn in den Sommer- 
monaten eine leichte Gärung — das sogenannte Treiben dos Honiga — eintreten. 

Mit Mäuse- Urin verunreinigter Honig ist durch Mäusegeruch, veraohimmelter' 
Honig durch Sehtmmelgeiehmaok gekennieichnet. Audi durch die Art der Gewinnung mittda 
Erwirmena oder Preaeens kann Honig von veiiinderter Beaohaflenheit erhalten werden.. 

>) Zdtaohr. f. Untensuchoiig d. Xahrungs> o. GenuBmitCd 1913, M» I. 

2) Arbeiten a. d. XaEieri. GeHundlieitsamto 1013, 44, 78. 

3) Mitunter kommen gauae Waben in den Uandd, die auBer Honig Bienenbrot oder gar ab- 

geetorbone Brut enthalten. 
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Durch zu hohe Emärmung gehen die ferment«tivcn Eigenschaften snwi'' aromatische Bestand- 
teile verloren, und es entstehen unter Umstäjiduu Zeraetzung^prodakle des Zuckers. Durch 
Ansproooon stark vuramidi^lgten Honigs (Stampfhonig mit Brat nnd Bienen) gelangen framd- 
-Mli|g0 Bestandteile in den Honig. 

Verfiilseht wird Hiniig durch Ztisütze von Wasser, Melnfj^r, Hohr- oder Rüben- 
zucker, Invertzucker, Stärkesirup und Stärkezuoker, Farbstoffen und Aroma- 
Stoffen^). 

Naohgeinaoht triid Honig ans den genannten Zuokecarten, odFt unter Zuaata von Farb> 

und Aroma.stoffon und Säuren, ferner durch FüHorunff der Bienen mit Zucker oder zufkcr- 
halti<:(MT Zubereitungen. Naoligemachter oder verfälschter Uonig weist vielfach eogcuanaten 
lk>nbongcschmack auL 

Untersuchung des Honigs. 

1. rrobo nähme. Zur Untersuchung sind, wenn möglich, wenigstens 2.W g Honig zu 
eutnehmcQ und iu GUiscm mit weiter Öffnung, mit Kork- oder Olasstopfcn verschlossen, auf- 
zubewahren. 

Bei der Probenahme ist dariiuf zu achten, daß der Vorrat gut gemischt wird; demi bei 
läns»ereni Stehen scheidet sich d« r Honip oft in cinm nntr>ren krlKtnllinisehen, hauptsücldich 
aus (.ilykosc bestehenden und einen oberen flüssigen, hauptÄichhcli Fructoso euthaitendon TeiL 
Aua gr^Oeren Gebinden (Tonnen, Füaaem) sind mitteb Stahlbohren oder Spatela entsprediende 
Teibnongen von verschiedenen Stellen zu entnehmen und zu miachen. 

2. Aijsfh hiinng der Untersuchung. Tin jdlj^cmrinrn sind hei der Untersuchung 
eines Honigs, sofern es sich nicht um die Beantwortung bestimmter luuzcUrageu handelt, 
die nachstellend unter • becelchneten Ptufungen und fieatimmungen atota« die unter t> be> 
zeichneten je nach Umatänden auszufahren. 

a) Steta auazuffihiea: 8. Prüfung auf Itönaitiohea luTcrt- 

1. Siniienprüfnrir. rticker, 

2. Betitimmiin.; dv-t Wassern, 9. „ Starkczucker, SUlrkc- 

3. „ iit r £raiea Säure, tinip, Dextrine^ 

4. „ und Untenuahung der 10. *, Teetfaibatalfo* 

Asche, II. „ diastatische Fer- 

6. „ des direkt redttuerauden numtc; 

Zuckers, b) unter Umständen auszuführen: 

6. „ der Saooharoae, 12. Bealimmnng dea Stidntelfs, 

7. Meeaung der Drehung doa poiaii» 13. niikroBkopiadie DrSlniig. 
sicrtcn Lichtes. 

3. Herstcllunf» einer einheitlichen T.ösung. Vor der Untersuchung ist eine 
gründliche Durchminchung der gesamten Honigprobe vorzunehmen. Ist zu diesem Zwecke 
Erwinnung erfordeiiicAi, so soll dieae auf daa äufient notwendige Malt beaohiinitt und niolit 
ttber 60^ g^teigert werden. Soweit als mögUoh ist bei der Ausführung der Unteisuohungen 
von einer ciiiheillicheii Ilwiii^lösung auszugehen. Man löst entweder 50 g Honig mit Was!»er 
zu 250 ccm, oder nach Witte 80 g Uonig -f löOg Wasser, oder man löst ebenso zweckmäßig 
126 g Honig mit Waaser zu 375 ocm; hiervon bestimmt man daa apezifiaohe Oewiebt 
und füllt 300 g dieaer Löanng (« 100 g Honig} zu 1 1 mit Waaaer «uf, von weMier LOanng 
entsprechende Mengen zu den Untersuchungen verwendet werden. Zur Vcrliütung einer Zer- 
set/iinf; empfiehlt es sieh, die Lösung mit 10 Tropfen Fominlinlösung (40 pn)/,.) zu versetzen; 
dabei ii>t /.u berüekiiiuhtigen, daß eine derartig haltbar gernachte Losung lücht zur Bestimmung 
dea Sauregebaltea yerwendet werden kaim. 

>) Eine KuustbonigeMsenz bettlAnd nach G. Ambühi aus einem schwach slkoboliscbou Auf- 
zuge aua Lindenblüten; der Alkoholgehalt betrug 12,4%. 
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AMfllrMig iar IhrtartnlMiit. 

1. Sinnenprüfung» Der Hodg ist «nf Audwn, Kotwiirteia, Geruch und Ch»* 
•oh mark zu prüfen. Insbesondere kt «nf Bogwnmiten BattboiigMdbiiuwk^ auf Cnamelge- 
aohmaok sowie auf künstliobee Aroma zu achten. 

2» Bestimmung de» WaanerH bzw. der Trockensubst€mz* a) Au» 
dem €tmpiehtmfeHuti» 1— 2 g Honig werdea mit 6— 10 g ausgeglohtem rmiem Qnanaand 
in einer flaclien Olas- oder riaiinschale nebet einem knnenGlaaBtabe abgewogen, mit 6 com 

Wasser vermischt nnd im Wasst^rhade unter Umrühren pingptro' T?r;f>t Das weitere Trocknen 
bis zum konstanten Gewicht wird im luftverdünnten Räume bei einer Temp>eratur, die 70'' 
nicht übersohreitet, ausgeführt Die Schale wird in bedecktem Zustande gewogen und der 
OewiehtsTwIiut ab Waner angeaehen. 

b) Awi der IHchte der Uoniglötntng, Man wägt in einem kleinen Bcchorgläschen 
etwa 10 g Honig ab, löst in 25 ccm destilliert «'in Wasser und füllt die Lösung mittels Capillar- 
trichter in ein Pyknometer von öO ccm luhalt. Gläschen und Triuhtcr werden wiederholt mit 
Waawff naohgeepiUtv nnd das Pyknometer ao bei 15** G lila zur iSaA» »ui^gpiQllt, wobei auf eine 
gut» Dnrchmischang des ^knometcr-Inhaltes zu achten int. Der Gehalt an TW k«-n.i^ubtkana 
wird aus fUrn gefundenen spezifischen Gewicht nach der amtlichen Znckcrtabollf h/.w. der von 
K. Windisch fe«tgc8toUt (vgl. Tabelle XII, I. TeU, S. 757). Oder es wird aus der gefundenen 
Diehte d der Honiglösung ( bezogen auf WaMer von 4 ") der Prozentgebalfc dea Honigs an TVookeo- 

j n n09l5 

rückstand T nach der Formel T — - ' ' - ermittelt. 

S» JP&larisation. lOg Honig werden in einem MeOkoibeu von 100 ccm mit 
60 com Waaeer gelflat» die LSsong mit gefiHtem» feooht aoibewalirtem Toneidefaydmt (oder 
nach So X biet durch Kieselgur und Holzschliff oder auch, wenn nötig, durch Zusatz von 
3 ccm Blciessig und 5 ccm pcsätttpter NEitriuiiiphosjiliatlusuiig) gekliirt, auf 100 ccm aufgefüllt, 
filtriert und nach 24stimdigem Stehen bei 20^ im HaiLMchaitenapparat polarisiert. Die Dre- 
hung wild ffir daa 200 mm-Rolir in EmJagradeu angegeben. (Vgl L Teil, 8. 434») Ebenao wird 
die Dv^ung fOr die inTortiorte LOanng (vgL anter Beetimmnng dar Saooharofle Nr. 9) 
«rmittelt. 

Di© Berechnung der s pe/.i f i-nc hf n Drphiing (von KH) g Houig-Trockcnsubütan^ 
iu 100 ccm Wasser uu lüOmm-Kohr) kami AuhalUipuiiktc für die Beurteilung der Reinheit 
oinea Hooifffi UeleciL 

4» Bestimmung utid'UniterMuchitng der Asche. 10 g Honig werden in 

einer Platinschale mit kleiner Flnmmo verkohlt. Die Kohle wird wiederholt mit kleinen Mengen 
heißen Wassers ausgezogen, der wasserige Auszug durch ein kleines Filter von bekanntem 
AseliaigehaHi filtriert und da« Füter samt der Kolile in der Schale mit möglichst kkinec Hamme 
verascht. Alsdann wird das Filtrat in die Schale zurückgi liracht, zur TrooknO VeidampiFt, der 
Rückstand ganz schwjioh geglüht und nach dem Erkalten im Kxsiceator grwngrn. 

Die Asche wiid mit überschüssiger i/,o N. -Salzsäure und Wasser in ein Kölbchen 
»US Jenaer Geratcglas gespült, das mit einem Uhrglas bedeoicte Kölbchen 10 Bünuten lang 
auf dem siedenden Waasierbad erwirmt uoA die erimltete LSsnng naich. Zusats Ton einem topfen 
Methylorange- und wonigen Tropfen Phonolphthalcinlösung mit Vio N.-Alkalilauge bis zum 
Umschlag de» Methylorange titriert. Darauf setzt man 10 ccm etwa 40proz. neutrale 
i^hlorcalciumlösung hinzu und titriert weiter bis zur Rötung den Phenolphthaleins. 

Die snr NeutraHaatioa gegen Methylorange yerbraaohten BfiUigranun-Äquivalente Bfture 
c{ IM XorrnalHäure) ergeben die Alkalität der Asche; die TOm Umschlag des Mi tii\ lomngp 
bis zum Umschlag des Phenolphthaleins verbrauchten Milligramm-Äquivalente Alkali (— ccm 
J^ormallauge) ergeben mit 17,52 multipliziert die in dar Asche enthaltenen Milligramm 
Phoaphatiest (PO«). 

S» JF^ie Säf Uren» lO g Honig wwden in 50 oem Wasser geUisi. Die Lösung wird 
mit N.-K«li1awge titriert, bis ein Tropfen empfindlicliBB blaues Laokmuspapier nicht mehr 

Kttnlg, Hahmiistoüttol. 111,2. 4.Asfl. 40 
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rotet. Der Gehalt au freier Sänn iat in IfflUgninmJLqmvaleiitaii («> ocm Nnmiallaiig») fOr 

100 g Honig auszudrücken. 

„Da die freie Säure des Honigs im weeentlichen nicht flüchtip ist, bo kann, !<>din!ich zmt 
ErlciobteruDg der Vorstellung über die Menge der freien S&ure, diese vorläufig außerdem als 
ÄpfeUinre auiBBdxQoki «Mideo, deren VoriBoabuMii im Bönig nicht ttBinltcMlNiinlidi iet** 

1 ocm Vi» N.-l4mgo s 0^0067 g kfUUbm. 

A. Heiduaehk« und O. Kftnf manni) snohlen, angeregt dnxoh die Axbdt Parnaleitior«*)» 
der moilgewieaen hat, daß im Honig, wenn ütH-rhaiipt, so nur sehr geringe Mengen Am eise 
«Snro vorhanden ist, den Gehalt an flüchtigen Säuren im Honig dadurch zu ermitteln. daB eie 
100 g Honig Bo lange der Destillation unterwarfen, bis das Destillat 1000 ccm betrug. In 50 ocm 
dea DoBtOUto wurde der Sitdregebalt mit i/^« N.'KaHkvge nnd PbeoolphflMlein als Ju^eUot tagt- 
gestellt, der Rest des Doatillat« hiernach neutraliaiart und bis auf ein geringe« Volumen cu^edampft. 
In der einen Hälft« dicHer konzontriorten I^snnp wtmle die Ameisensäure nach Auerbach und 
Pludermann^) mit Quecksilberchlorid, in der anderou nach dem von Merl-*) abgeänderten 
Wegeneradmi Verfkliion uik kooMintiierter Sohvtltbiitte dtimh die Bildung von XoUeuoxyd 
iMwtinunt. 

Zur Verseifun^ "«nirden 100 p; TTonip; mit 100 com '/jp N. -Kalilauge stehen gelaAscn, hierauf 
mit 20 ccm 20pn)K. Fhosphonäurelösuug aiigeaätiBrt und davon 100 com mit Waaaeidampf über- 
deatiUiorU 

Zur Bestlmmnng der GeaamteAure «vtdut 10 g Honig in 100 oom Wmmt gdtet nnd mit 

i/iQ N.-Laugo unter Anwendung von Phenolphthalein ale Indiontor titnark Sie hadm Ml dleBe 

Weise in 100 g von 5 rdnen württembecgiaolien Honigen: 



Gosonits&ure 
VnNrliaoge 

ccm 


ÜDTOrseift 


Verseift 


fifichtige 

',10 N.Lau(fe 
ccm 


Ameiseiniure 


flQchtige 
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1 Ameiaenstare 


' durch ReÜiiktiou 


diiKli KoUanoxyd 


1 durch IMakHa» 




1 « 


•/loN.-Laupe 
ccoi 
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'/loN.-Lau^f 
ccm 


V 10 N.-La'.it:(j 
ccm 


1 ; 


VtoN.-Laag« 
ccm 




VMN.-Laoie 

cea 


18,2—20.9 


0,0060 
1,7—3,1 , bis 

'0,0100 


1.S— 2,2 


0,0050 

bis 
0,0073 


1.1-1,6 


4,0—5,0 


|0,0118 

bis 
0,0229 


2,6—5.0 


0.0096 

bis 
0,0208 


41— M 



Die .Bestimmung der Ameisensäure duroh Reduktion mit Qnocksilborchlorid liefert etwas 
liSlierB Werte, all die duroli ÜberfOhrong in Koldanioxjd ndttaia lEomantriaitar 8dnraCBliiiii«k 
Die vorherige Verseif ung de« Honigs ergibt etwaa ItSiien Wert« an flfiditigBa B&oran ab die Deatil» 
lation de« Honigs ohne vorlifirige Veraeifung. 

H. Fincke') gelangt zu anderen Ergebnissen; er weist nnch, daß geringe Mengen fläch- 
tigor Säuren bei der Dratillation de« Honigs unter Zusatz von Phoephorsäute (und Scbwefel- 
a&ure) Inf ol^ der Zersetzung des Zuokera entstehen. Er lOet dalier 100 g Honig nut WaBser 
zu SOOocm, setzt statt Plio.s]jliorsäurc 1,5 g Weinsäure zu, unterwirft der Wasecrdampfdestilla- 
tinn und sammelt dat> Destillat in Anteilen zu je 5()0 ccm auf. Daa Destillat wurde entweder in 
einer Calciumcorbonatanschwcmmting gesammelt oder unter Zusatz von etwa 0,5 g Calcium- 
carbonat zuerst auf freJer Flamme, daim auf dem Wa^riiade auf 30—60 ocm eingedampft, 
filtaiert, aoagewaaehea und daa Filtmt auf 26 oom eingedampCt Hierin wurde die Ameiaea- 

1) Zeitschr. L Untersuchung d. Nahrungs- u. Uenufimittel 1911, Sl, 375. 
>) Ebendort 1008. IS, S98. 

*} Arbeiten a. d. KaiserL Qeenndhdtsamte 1909, M, 178. 

*) ZeitM' hr. f. Untersuchung d. Niiliningi- o. CtanuOfluttol 1900» I9i 888> 

6) Ebendort 1912, 255. 
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säure untor ZowtB Ton O^Mg Natrinmaoetat>) mit Socm einer lOproK. Qneoluflbenlilotid* 
lösung mOg^idnt genau bestimmt. U. Fincke schlieBt aus seinen Untersuchoiligeii, daB 

Ameisensäure kein regelmäßiger Bestandteil des Honigs in der Ret;.! iiliersteigt 
die Menge die Ameisensäure, d. h. der flüchtigen reduzierenden Sauren nicht 0,Ü{)3%, nur liri 
Hcodehonigeo steigt dieM bis 0,02% (berechnet als Ameisensäure). Ameisensäureeeter kunute 
im Honig auch nioht nachgewiesen werden. Die freie S&nrs in den nntersuchten Einigen ent- 
sprach 0,8 3,2 ccm (bei einem Coniferenhonig 4,2 com) N.-Lauge für lOOg Honig. 

H. Fincke*) bedient «ich znr Destillation bohufs Nachweises der Ameisensäure des 
nebenstehenden Apparates'), dessen Hamdhabung von selbst verständlich ist: 

GefäB a Ist der WasserdunpfratwkjUer, am dessen Hahn d der Wasserdampf fra ent- 
weichen kann, wenn die Entwicklung zu stark ist; Kolben 6 «Bthült zu untersuchendo 
Substanz: Kolben c enthält ralciumcarbooatanschiremmnngt dmoh die in» t^ *" des Dampf- 
zerteilers am Boden der Dampf 
ans ( geleitet wird. Nachdem 
der Inhalt des Dampfentwiek- 
lers zum Sieden gebrar ht ist, 
erhitzt man auch die beiden 
Kolben b und c, leitet aber 
schon DMUpf doroh, bevor der 
Inhalt des Kolbens b siedet. 
Wenn die Stoffe wie Honig- 
lusuQgeu leicht schäumen, so 
waUt man einen gr6Beien Kol« 
benfe oder unterbrielit für einige 
Augenblicke die Dtstillation. 
2iaob beendeter Destillation 

verfahrt man wie angegeben; Apparat fOr dio Destillation der Aniei8en.silure. 

man kann den AbtknpfiQak- 

stand von der T>ösnng des Calciumformiats vor der Fällung bchnfs Entfernung nicht saurer 
flüchtiger Stolie ;uich erst bei 12") — 1,30" e1hit7.cn, weiter in etwu KM"» ccrn Wasser lösen und 
die Losung zweimal mit je 2ü ccm Äther ausschütteln (vgL auch weiter unter „Essig"). 

Die Ftage, ob die Ameisensiure ntspr&nglioh Torhanden gewesen ist, oder aioh 
nachträglich durch Zersetzung der Zuckerarten und dergleichen gebildet hat, kann man 
nach H. Fincke an dem flehalt der einzelnen Fraktionen des Destillats an Ameisensäure 
beurteilen. Wenn letztere ursprünglich vorhanden gewesen ist, werden die ersten Anteile 
des Destühtes nioher an AmeuetiBäiirs eem ab die ktsten; hat sie rieh dagegen wihvend der 
Destillation aus anderen Stoffen gelnldet» so bleibt ihre Menge in den einaslnen Raktionsn 
mehr oder weniger gleich oder nimmt gegen Ende der Fraktion no<h gar zn. 

6. Hticktttoff'Substanx, Der Stickstoff wird nach Kjuldahl (I. Teil, S. 240 
aß) bestimmt und nüt 6»25 multipliziert Über den Gehalt des Honigs an Stickstoff-Substanz 
vBiLS.782. 

7. Hestimmnng des direkt reduzierenden ZuekerH (vgL I. Teil, 

S. 429). .V) ccm einer etwa 0,1 pro7. HonigIft?«nng (10 ccra der lOproz. Lösung S. 784 zu lOOccra 
verdünnt) werden mit öOccm Feh lingschcr Losung in einem etwa 300 ccm fassenden Erlen- 
meyer- Kolben snm Sieden erhitzt. Das Anwärmen der Flüssigkeit soll möglichst rasch 
unter Benntznng eines Dreibrenners, eines DrahtaMtaes und einer darüber gelegten Asbest- 

1) Du»^ Zusatz von Nathamchlorid unter sohwaciier Ansäuerung mit Salzsäure kann die 
FiUmig gefordert weiden. 

s) Bioehem. Zritaohr. 1919. «. 253. 

>> Der Apparat wird von der Firma Frans Hngershoff in Lsips^ gsliaferL 

48* 




Digitized by Google 



788 



Bienenhonig. 



pappe mit kroisförmigom Ausschnitt vorgeDommon \s (>rilca und S'/,— 4 lUmiton in Anspruch 
nohnipn; sobald die Flüssigkeit kräftig sipdet, wird der Dreibrenner mit einem Einbrenner 
rcriauscht und die Flüssigkeit genau 2 Minuten im Wieden erhalten. Nach Ablauf der Kochdaucr 
wild dio Flflirigkeit in dem Kolben wrfort mit etw* der gMehen Banmmenge loftfreien kalten 
Wassers verdünnt und durch ein gewogenes Asbestfilter filtriert. Das ausgewaschene Kupfer- 
oxydul Ist ak Kupferoxyd o<Ior Ku])fcr zur Wägung zu bringen und mit den fttr Invertntcker 
geltenden Keduktionsfaktoren auf Zucker unuureobneo. 

8. Qlykose und J^ructose. Ba dae Vadtällnfa awinhm Gj^koe» md Itaetow 
ein sehr ichwankendeB ist, auBerdem in vielen fff-nffm nach neaflien Unteoaehnngen auch 
Mnltoso vorkommt, und die Houif^c 8ttts unvcrgärbarc recht-s- und link^drchcndo. tnilwc'ise 
Fchlingsche Löeuitg reduzierende Bentundteile cnthiiltcn, s« Lst es durchwog bedeutungj*- 
los, das Glykose-Fructose - Verhält Uiw febUim teilen. Entcheiut e» dennoch unter Umständen 
(x. B. bei immntiiohem Znsata Ton StirlnmbkMr) voa Wert» «o Irt das kombinierte Titiiec- 
▼erfahren nach Sachsse- So xhlet anzuwenden. (Vgl I. Ttil, 8.434.) 

f). Saccharose. Die Inversion drr Saccharose wird nach der Vorschrift von Hptz- 
f eld in folgender Weise ausgeführt: 10 g Honig werden mit heißem Wasser zu 50 ccm gelöst 
und nach dem Erkalten mit 26 com Wasser und 5 oom SakeSaze von eperifieehem Gewicht 
1,188 versetzt, in oiiiem Wasserbade innerhalb 8—3 llinutcn auf 87—70° C erwärmt. Der Kol- 
beninhült wird nun genau 5 Minuten unter stetem Umschwenken bei einer Temperatur von 
67 — 70" erhalten, mit Alkalilauge fast neutralisiert und dann rasch auf 20° C abgekühlt. Der 
Inhi^ des Kölbohens wird auf 100 ocm aufgefüllt und im 200-mm-Bohr polarisiert; die 
Drehung wird in KraiBgraden aqgegeben. 

Bezeichnet man für die lOproz. UonigUieung die Differenz D (vor) minus Dj (nach der 
Inversion) A , so l>erechnet sich nach Lehmann und Stadlinger^) die Menge Saocliaroee 
nach der Formel y — A • 0,5725 für den Halbschatt^napparat, oder 

y 'i • 5,725 für lOproz. Honiglöeuugeu, 

y [a] A ' 1,1448 für Honiglösungen beliebiger Konaentralioii. 

Hierbei sind 3 Fälle zu unterscheiden: 

1. ( + /)) — ( + Oi)- /) — X>,, 2.{ + D)- [~T\)^ D+I\, 3. {- D)~,-~D,)^ D,-D. 

Oder man verdünnt 20 ocm dici^er Lösung mit Wa^^er auf öOO ccm und beutiaimt in 
50 com wi» nnlar Nr. 7 den gesamten ledusierenden ^Mker mit Fehlingsoher Urnng, die 
Differenz zwischen Gcsamtzudcer minus diiekt leduaerandem Zuoher, mit 0^ muhipliriert, 
ergibt die Menge der Saccharose. 

10. Stürkexufker, Stäricesirup, Dextrine, Melassef Mehl u.ägh 
a) Vergärung, 25 g Hon% werden in 200 com Ranlinsoher WähTswhilflwmg (t Teil, & 426 

u. hier S. 774 [Jodlbaner]) gelöst. Diese Lösung wird durch ^/^stündiges Kochen in einlas 
Kniben mit Watt*» Verschluß sterilisit-rt. Nach dem Erkalten werden 5 ccm dünnflüssi^rcr, gSr- 
kräftiger, untergäriger Bierhofe, am besten Reinzuchthofe (Saccharomyccsoerevisiae), nicht 
PreBhafe oder Weinhefe 2) zugesetzt. Die Flüssigkeit wird bei einer Temperatur von 37* C 
gehaltent bis die GMiung beendet ist (etwa 3 Tage) und dann bei 15* unter Zusafta Ton anf- 
gesoblämmtem ToneiddiTdiat auf 260 eom angefüllt; nStigenfsIli werden beim Auffallen 

1) Zsi«aelir. f. Untenoohun« d. Kahrnngs- n. GeimBmittel 1907, 13b 307: 1M7, 14. 643. 

^) Preßhefe darf wegen der darin vorhandenen, Deztrine verzuckernden Fermente nicht 
verwpnrlot worden. Weinhefo vergärt Maltose, die häufig im Honig vorkommt, nicht, ergibt so- 
mit eiiion zu iiohen Deztringulialt. Als Parallelvcrgäruug kann eine solche mit Welnhefe empfohlen 
werden (awdi mit Saooharomyees Marxianns), um den etwaigen Maltesegehalt des Honigs 
zu bestimmen (vgl. S. 774 und 778). Der Vergäruni.'rtkonM^t> ist mS^ichst tceraumig zu wählen« 
da bei der anfangs stümisohea Gärung bei «u kleiD«a Kolben die ginnda flöMigkait leüdit 
übersteigt. 
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zugleich 3 ocm Bleiessig zugegeben. Nach dem Filtrieren wird der überschüssige Blnirnnig durch 
Zusatz von 5 com kalt ge^ttigter Natrium phosphatlösung zu 50 ccm des Filtrates entfernt. In 
letzterem Falle wird die rolarisation im 220 mm-Bohr ausgeführt (Verdünnang 10 : 11). Die 
abgelesenen Grade entsprechen dann der FolaiisatUm der lOproc LBcnng im 200 mm-Rohr. 

Zeigt der Gärröc ksta nd eine orhebHohe Rechtadrehnngt so ist er durch Alfcnlwilfimimg 
noch besonders :i':f l>«xtriiu- zu prüfen. 

b) Reaktion nach Fiehe,^) 5 g Honig werden in lOoom Wasser gelöst; die Lösung 
wird mit 0,5 com einer Spros. OeffaritunlfiBiiiig veMotrt vmA nadi erfolgter Klärung filtriert. 
Em Teil de« FIltoatB wiid naeh Zngftb» Ton je 2 Tmpln. kooxentriMtor SaksKw» (^es. Q«ir. 
1,19) auf jedes Kubikaeotineter der LOenng mit der lOleobeii Menge etMoliitea ABaAtH» 
gemischt. 

Durch das Auftreten einer milchigen Trübung wird die Gegenwart von Dextrinen des 
Stäikesnoken oder Stfiikeebaps eagaeelgt 

e) SpeatfiBeke Drehung. Honigdesctnne zeigen dorolnieg em niedrigere« spezifisolwe 
Drehungsvermögen als die de.i Stärkcsirnpa und St&rkezuckers. A. Hilger*) fand den mole- 
kularen DrehungBwinkel [a] für 4 Sorten Uonigdoxtnn zu +119»90% +125.59°, +131,28° 
und +157,00°, w&hrend er bei SeifkedeaEtrinm sirödien +170 und +1M>* herum sn liegen 
pflegt. 

Vm m diesem Zwetke sowohl die Polarisation als die Dextrinhestiinrimng möglichst 
genau ausführen zu können, empfiehlt es sich, die vergorene, geklärte und filtrierte Lösung, 
je nach dem aus der gefundenen Polarigation amiähemd berechneten Dextringehalt, durch 
Eindampfen zu konBsntrieren. Oder man fiUh in der Homf^Oming die Deztxine durch Alkohol, 
rnnigt sie durch wiederholtem Aufl^n und Fällen mit Alkohol und trocknet bei 150". 

In einem Teil der getrockneti'ii Dextrine wird die Aschenmengp bestimmt fa",',), ein anderer 
Teil {b g) dient nach Lösung in Wasser (zu v ccm) zur Messung der Drehung polarisierten Na- 
trimnUohteB. Aus dem abgeleeenea Dmhitngvirinkel («j>) und der Linge des Balm» (I dm) 
wild die »penfiNfaeDiehang der «uev- und aeehenfrden Dextrine beieoluMt neidi derlbrmd: 

_ «D • t» • 100 

^"J'* " r 6 • (kmT- a) ■ 

June s(>e7.LfisL-lie Drehung von +170° oder darüber lÄlIt auf die^Gegeuwart von Dextrinen 
des iStärkezucker» oder ätürkoHirupa i»cbli«ßen. 

Ebeoeo riohtig und einfedi «her dflrfte ee aein, die Dextrine aiebt Toilier sa troekneOt 
eondem in Wassf-r zu lösen, auf ein heetilinmlfin Volumen zu bringen, die Lösung xa poleri- 
eieien und in der I^ösung zu bc.stimnifn; 

ot) Ein ahquotcr Teil der Löeuug wird zur Trookne verdampft imd darin der Trooken* 
rOokstand und die Asche bestimmt; hSeratis und aua der Drehung der Lfieung kann der epe> 
xifieohe Dn-hungsuink« 1 nach L TeO» 8> berechnet worden. 

ß) Ein anderer Teil der Li»sung wird nach I. Teil, S. 427 invertiert und in der Lösung 
die gebildete Glykoso bestimmt; die hieraus berechnete Menge Dextrin muO, wenn es sich nur 
um Dextrine handelt und wenn riohtig gearbeitei ist, mit der in a) direkt gefundenmi Menge 
Dextrin ftbewuieünmep. 

d) Das Verfahren von König und Karsch.*) Ti&s^^Xhc bietet beachtenswerte 
Vorteile tn folgender Ausführung : 40 g Honig werden in einem M yßz yliader auf 40 com mit Wa-'sscr 
aufgefüllt. Von dieser Mischung werden 20 com in einem ^/^ 1-Kolben unter langsamem Zu- 
ttttofeln mid fortgesetztem Umeohwenken mit absolatem Alkobol blii zur Merke auf* 
gefüllt und unter Umsohüttehi 2—3 Tage stehen gelassen. Von dem nach dieser ZeÜ beisa- 
•teUenden Filtrate können 100 ocm naoh Veijagnng des Alkohole zur ZookerbeetimmiiQg neob 

1) Zeit«chr f. Untersuchung d. Nehn»ge> «. OeouSmittd IMO. 19, 30. 

«) Ebondort 1(»04, 8. 110. 

>) Zeitechr. L anaJyt. Chemie 1896» H 1. 
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Sachsse- äoxhict Verwendung finden, je weitere lOOcctn dienen nach Verdampfen zur 
TkodcM und WiedenaflSaen mit Waawr rar BeoWhtuiig dw Fohrisatioii nach "mtbmgn 
Behandlung mit Bleiessig usw. Dextrinreiohe Xaturhonige zeigen Links«, «tärkBEaekoN und 

BtärkefiinnihnUige Honige Ixliiilten dagegen Rochtsdreh ting. 

Letztere köimte allerdings mich von zugesetztem liohrzucker herrühren, der ebenfalls 
nicht duroh Alkohol ToOstfindig gefallt wird. Davon aber, ob der Honig eine groQe Menge 
(▼OH 10—18%) Saodiamw entUUt» kann man aioh diinh dne quantitatiTiB Bqatimmwng der 

Saccharouo nach Nr. 9 (S. 788) überzeugen. 

Auch wird die obige alkoholische Tx>8ung nnch dem Verdampfen des Alkohols und nach 
Inversion der wässerigen Lösung, wenn die Kochtsdrchung von Saccharoa« herrührt, Links* 
drdiimg zeigen. 

€) Verfahren von E. Beckmann. Bei dextrinhaltigcn Honigen kann am 
raschesten duroh die Book man nsche^) Füllung mittels Baiythydrtt und Methylalkohol auf 
die Art des vorhandenen Dextrins geschlossen werden. 

Dnioh «ine quaattitaitiT» Baatfanmimg das gewonnttMa NiedeERohlagea kann nuui er- 
kennen» ob DeKtrine des StSrlcenrupe, d. h. hdhwiolatailain Dextrine in eoklier Meqge 
▼Othandon sind, daß man auf einen Zusatz von Stiirlcesirnp sc hlipßrn kann. 

Qualitalivt' l'rufung nach Beckmann: Man bringt in ein Keagensglas 50ccm 
einer 20proz. Hoiügluäuiig, ventotzt sie mit 3 com Barythydratlüe^uug [2 g Ba(OH)g zu 100-ccm] 
nnd fll^ EU der noch klaren IDeöhiuig eofoit auf eiiunal 17 com MethylalkohoL liegt reiner 
Honig vor, «o bleibt die Mischung beim Umschüttoln klar, oder wird nur wenig getrübt. Bei 
starker, flockiger Trübung oäw bei einem entatehenden Niedersoblag ist auf Zoeata von Stärke- 
sirup, 8tärkezuckcr oder Dextrin dee Handels zu schließen. 

IMe qnantitatiTe Bestim m ung eifolgt ebeneo, nor nimmt man bei geringer Trübung 
konzentrierterc (bb SOjiroz.) Honiglöenngen. I)<t Niederschlag wird in einen bei 6/5—60'* 
getrwkneten (joochschcu Ticgci gebracht und dann mit 10 com MethyluUioho! und 10 ccm 
Äther gewaschen, bei So— 60" getrocknet tmd gewogen. Nach Bock mann geben 5 ccm einer 
SpniE. fitarkeavnpUSfiaig 0,116 g Fällung; durobscimittiioh berechnet sich auf 1 g Sirup 0,4d6 g 
SÜlmig. Swnt einer SpioB. Stixkesnokeilanniig geben 0,086 g FEUnng; durohaohnittUoh 
gibt 1 g Stürkezucker 0,158 g Füllung. (Die Dorobsohnitte sind aus Vemuehen mit 5-, 10- und 
löproz. Ix>8ungcn berechnet.) 

Die Bestimmung de« spezifischen Drehungsvermögens der nach dtir (Jaruug bleibenden 
Dextrine wird im ZoaammeiÄalt mit dem FUIungsergebnb naeh Beckmann einen sieberen 
Schluß auf die Abstammung der Dextrine zuloKscn. 

Melasge im Honig kinni nach E. Beckmann (L c.) an der starken weißen bis weiß- 
gelbUchen Fällung erkannt werden, welche in 25proz. HoniglöBungen durch Zusatz von Blei- 
«eng und Hethylalkt^l entateht Die Veisudie Uerüber lind bis jetet nicht abgeeehlowen. 

Mchlzusatz. Derselbe macht den Honig sehldmig und iraOetreifig. 

Je nach dem ni vermntcnrh n Cchalt werden 10— 12 g Honig mit 70proz. Alkohol be- 
handelt, filtriert, nut TOproz. Alkohol und zuletzt mit kaltem Wa-seer gewaschen und der un- 
KtaUohe Rückstand nach einem der ü. dl2 u. 721 beschriebenen Verfahren auf Stärke untoraucht. 
Auch -wird der tmUMiche Rückstand mikroskopisoh axd Stärke geprttft. 

Leim und Tragant. Diese Zusätze sind sehr selten und können durch Fällen der 
wässerigen Lösimg mit Tanninlösung nachgewiesen werden, womit reiner, durch vorheriges 
Kochen mit Bolus geklärter Honig nur eine schwache Trübung imd später geringe Flocken gibt. 

It, Pl/*üf n II (j a uf Teerfarhsteffe* Eh» 20pn». Honiglösung wird mit einigen 
Tropfen 10 pro/. KaliumblsulfatlBsang ▼CCSeCct und mit einem entfetteten Wollfaden 10 Mi> 
nuten lang gekm ht. W \ (U gpnwart von Teerfarbstoffen färbt sich iler Faden gelb. Y)m Ver- 
halten des Fadens nach dem Auswaschen mit Wasser g^gen Mineralsäuren, Alkalien und Am- 
moniak erlaubt unter Umständen eine nähere Keonaelehnung des mabetoffeB. 

^) ZoitKhr. t Untersuchung d. Nahrung«- u, Genoßmittel 1901, 4, 1065. 
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Sofortige Kot- oder Roaafärbung einer Uooiglöeung uaoh Zugabe von MiaeraUänrea 
läBt auch ofaAft Verweadtmg «bm WotMaden» auf Teerfarb*t<rffe sohHeßen. 

12, QwUUaiive BeakHonm wwt BrOfumg eines Honigs auf 

Iteinheit (besonders auf Tn vcrtznckor). Zur Prüftmg eines Honign auf Reinheit sind 
neuerdings vorachiedene Renkt ionoti vorgeschlagen, von denen iiier erwähnt werden mögen: 

rt/ IHe Reaktion von II. Ley mit SUÖennitrat, Diese von H. Ley») 1902 
beiohiielMiM Reaklioii wird naoh Uts*} wie iolgt an^afOhrt: 

Zur HenteDang dee Beegeum IM man 10 g BBbeniitnt in 100 oom Wuht and Ntab SO oom 
einer 15 pro«. Natronlauge zu. Der Niodcruchla^ von Silhoroxyd wird auf einem Filter gesammelt, 
mit 400 ccm Wassor atiagewawhen und dann in 10 pruz. Amiuotu&k gelöst. Die Lösung wird mit 
Ammoniak bis zum Geaamtgewicht von 1 15 g ergiiuzt und, gut veiwhlosaeQ sowie vor Licht geschätzt, 
aafbewahxli. 

Zur Untemiolning des EonigB iBsfe man 1 Teil d ee nellw n in 2 Itikn Wanex; Von dieaer 

filtrierten Lösung werden 5 com in ein Heagensglas gegeben und 5 IVopfen des obigen Reagenzes 
hinzugefügt. Nach dem Mischen wird der RcagenBzylinder mit einem Wattepfropfen verschlossen 
und in ein siedendes Wa^crbad gestellt. Zweckmäßig ist es, die Operationen vor Beendigung der 
Reaktion nicht im direkten Sonnenlicht vorzimehmen. Ferner sind die Proben nach Zusats 
dee Reagenzes sofort in das siedende Wasserbad zu stellen, da schon an imd für sich am lioht 
Farbenveränderungen de« Reaktionsgemisches eintreten können. Nach 5 dünnten wird das 
Reagensglas aus dem Wasserbad herausgenommen und die Farbe der Müssigkeit beobachtet. 

Die Natoibonige zeigen naoh olngBr Behandlung eine dunkle Flakrbe^ sind luoht direkt 
dnrohsichtig, aber im auffallenden Liohte fluoreszierend; namentlich bentaen die letztere 
Eigenschaft die Heidt honige. Ikirn t^mschütteln des Rcaktionsgomisches erscheint dasselbe 
braunrot, durchsichtig, an der Glaswandung einen braungrünlichen bzw. gelbgrünlichen Schein 
zurücklassend, wie etwa Liquor Fern sesquichlorati beim Umschüttoln an der Wandung des 
Gef ftltee gafftrlit eisoheint. Dieeer grOnliohe Farbenton iet das Chaiakteiiitisehe der Reaktion. 
Honigsurrogate o<]er Gemische derselben mit Naturhonig erscheinen nach gleicher Behandlung 
uiiduiclisiclitig braun hi-t schwarz, bzw. geben Sill)erspiegel, besonder« nher entbehren dieselben 
beim l iiiü<.lnitt< in des an <l('r Glaswandung zurückgebliebenen gelbgruJiliclH'n Schi int-s. 

F. Schwarz-^} empfiehlt wogen der Explosionsgefahr eine geringere Monge Kcagetu» in der 
Weise zuzabeidten, daß man 0,6 g SUbemitiat in 0 oom Wueaer loet und mit 1,6 «em einer 10 proa. 

Natroolaugo vermischt; die Flü8ai(^eit wild durch ein kleines Filter abgegossen und der Nieder- 
Bchla!^ -1 iiud mit je ' c. iti Wussrr fiiii5;:ewaschen, iiidrni zweckmäßig mö^^Iichst wenit' von dem 
Niedorfüchlag auf das Filter gebracht wird. Der Niederschlag wird sohlieOlich in 10 proz. Ammoniak 
gelost und das Gesamtgewieht mit Ammoniak auf 6 g gelmoht. 

Das Wesen der Leysohen Reaktion bemht aaoii C Ambergor«) darauf, daB dntob 
dm i^wixknng des ammoniakalkwiien SaberUsuag auf InTertandker eioli koUoidalea Silber 
(Silberkydrusol) bildet, weldiss dmdi n»iigalbnniin als Schutdrollotd adsorbiert und in 

Suspension erhalten wird. 



b) I>le Jieaktion von J. Fiehe,^) üg Uunig werden mit reinem, über Natrium 
anfbewalurtem iUber im Möxser verrieben, deratiieriBobe Auszog wird in ein PoncellaDsohilohen 
abgegossen. Naeb dem Verdimsfeen des Atbers bei gewObnlioher Temperatw wird der BOok» 

1) Pbarmaz. Ztg. 1902, G03. 

*) Zeitsobr, i aagew. Chemie 1907, 003. 

*) ZaitMkE. i Untemaebnng d. Nahsmkgs* u. GemaOmittel 1908, Ii» 408, 

*) Ebcndr.rt 10!0, W,". 

Nach der letzten im Abschnitt „Honig" im Kaiserl. Gesundltöitsamte festgelegten Vor* 
•ohrift. Vgl auch J. Fiehe u. Ph. StegmÜller, Arbeiten a. d. Kaiseri. Gesoodheitsunia lOlft, 
40, 306; 1018. 41. 78. 
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■tand mit eiiugen Ttopfen eineir ftiooh bereiteten od« unter Idohtabecfaluß aufben^thitai 
LBsong TOD 1 g Rewwoin in 100g Sohsilnn von apcofiMliem Gewicht 1.19 behuolitot. Bän» 

dabei anftrctondc sfarkc, minde-iit^ns eine Stunde bestündige, kirschrote Färbung läßt auf 
die Gegenwart von künstlichem Invertzucker schließen, während schwache, msch verschwin- 
dende Orange- bis Hosafärbungen von einer Erhitzung des Honigs herrühren können. 

Die Fieheedie Beaktion ist vielfaeh nachgei^fiftk aber Teredueden 1wmteiiIt>)L Ohm 
auf die einzeUien Beurtetlongen näher einzugehen, sei hier nnr erwähnt, daß die ReaktiaD mueh. 
Ihm natürhchcn Honigon mehr oder weniger stark eintritt, wenn der Honig, wie tiiiftinter, er- 
wärmt wurde oder die Bienen stark nüt Zucker (Saccharose} gefüttert wurden. Darum aber 
tat die Beaktion fBr die BenitBilung von Bonig nidit ohne Bedeutiuig. Denn wenn Honig 
die Reaktion nicht gibt und die Ley sehe Plobe podtiT amiSllt, d. h. eine flnorescierende Fär- 
bung im auffallenden Lichte zeigt, so ist eine nennenswerte Verfälschung mit Tnvertzueker 
ausgeschlossen; wenn dagegen durch die Ley sehe I^be eine iSiibcrreduktiou bzw. -Spiegel 
und nach Fliehe eine Rotfärbung erhalten wird, so ist die Annahme von Kunsthonig oder 
Ton einer VaiUmhung de» Honiga mit Ktinathonig vm so bereehtigter» je mehr andi der 
«matige Befund des Honjgpi von dem einoi Natnihonigi abweioht*). 

A. J&gerscbmid*) vereinfacht die vorstehende BeakCioa dahin, daß er uiiL'ofiihr .lg Honig 
uiit Aceton in einer PorzcllanBthale verreibt, 2 — 3 rem der Ijostniji: ii> (;in Re&gonsglas bringt und 
mit ebcasoviel konzentrierter Salzsäure, aber ohne Kesorcin, versetzt. Hierdurch tritt — wegen 
der SellMterwiimung beim Znaate von Salmiuve muH in Wiemr abgeküUt werden — bei reineu 
Bonigen eine bernateingelbe Vmtbb, die ömge Zeit aohÜt, epKtw jedoeh etwaa in Bot über« 
geht, bei Kunathonigen dagei^on sofort eine tief violettrote oder oarmoisinrote Ferbo au^ 
die dauernd aiih&lt und mit der Zeit dunkelrot wird. 

Fr. Reinhardt*) betrachtet die Fiehesche Reaktion erst dann als positiv sicher, wenn 
aio längere Zeit (24—27 Stunden) bwtehea bleibt. Nachdem mau sioh durch eine Vorprüfung 
von dem positiven*) Auahll der Beaktion abecseogt hat, soll man nach Fr. Beinhardt wie 
folgt verfahren: 

Die Hjoni^öeong (20g Honig und 40eem Wamer) biingt man aaoh der Fütratioa in einen 

Scheidet richter von etwa 150^200 ccm Inhalt und ecbüttelt diese mit 30ccm mögUchst wasser- 
freiem Äther einige Minuten eeliricie aus. Bildet sich eine Kmulpionssehicht, so läßt man die unter 
dieser sich befindende Uuuiglusuug ab, setzt nochmals 10 ccm Äther zu iqid schüttelt noch einige 
Haie kiSftig aue, wodnzdi die Emaldonmohieht eioh gut abeetei. Dieea UIN» man dann atÜBh ab 
and wäscht den Atherauszug, fall» er trübe sein sollt«, mit 10 ccm Wasser aus, wodurch die Filtra- 
tion des ÄthcTh erHpait werden kann. Xach Ablassen des WuHchwassers fjibt man den Äther in 
eine kleine PorzeUanschale und läßt ihn bei Zimmertcmporatur über Nacht ruhig verdunsten. Don 
voDetSadig tcoolsenen Bfiokitand betupft man dann mittels thm CHaaetabeft an mehmen Staikn 
mit einem Tropfen des Seagenses (1 g Besosom so 100 oom fiSpros. SalminN) und vemibt die- 
selbe kurze Zeit mit dem Glafi.stal>c. Die hierbei auftretenden Färbunj^en bzw. FarbcnuiiK^chlSpe 
und besonders ihre Beständigkeit weiden dann ganz genau beobachtet. Die PoizeUaaschalea läßt 



^) Vgl u. a. B, V. Baumer, Zeitmhr. 1 Unterauehnng d. Nahxongs- u. GeouOmittel 1009^ 
IT, 116. 

3} Vgl Witte. Zeitsohr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. Genußmittd 1909, 18^ 625. Hier 
findet sidi eine kritisobe Zueammensteilong sUer efausdilägigen ysffshron snr thitsnoehung des 
Honigs auf Beinhsitk 

") Zeitschr. f Untersuchung d. Hahiungs» u. Gsnufimittel 1000, 17, 119. 

*) Kbendort 1910, «t, 113. 

Wenn bei der Vorprüfung nur gelbliche, gelbe oder gelbbräuniiche Färbungen uufireten, 
die sdbstventändlioh niemals positive Fiehesdie Beafctionen dantdlen kSmiep, so erilbrilgt sidi 
sine weitere PrOfong. 
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man mindestena 24 Stunden, mit einem Uhrglue bedeckt, stehen und erst dann gibt man ein Urteil 
über die Reaktion ab. 

Drave^) gibt u, dafl erwinntar Honig «tuili dia Beddicm Ifaflin. Dmw H » beo t aeh t eto 

A. Reinaeli*); «V aohreibt ihr aber einen hypotiietieohen Wert zu, wenn nämlich auch die Leyaobe 
Reaktion, geringer Aschengehalt^ geringe Menge zuckerfreien Extraktes für oition Tnvcrtzticker- 
tumtz apiechen. Bei bleibender kirschroter Färbunig grenzt die Wahracheinlichkeit der An- 
wttMtdMit Ton Isvotracker fut u ffieberlwit. E. BAomer») und H. Klasaert*) benioluMii 
die Reaktion als sehr unsicher und nnbrauchbeur; v. Ran aar lOg Mich die Sesamölreaktion hinzu. 
Organische Säuren sollen dif Hildim^j; von Fiirfurol bzw. von OxymetlivlfurfurAl nwi der Fructose 
nicht bewirken. Ut»^) schließt sich nach seiueu Untersuobunigen dieser Aoaiuht an, während 
K. Keieer*) gefondMi hnt^ dnft biwtniokerpräparate. di» wntar Draek bei Ckgenwsrt tdd 8«dB> 
■tofa» KoUanaSoM^ Isniar «aoh von Omlaiux«, Banutauu&me, IpMriuun, W«in- und Citronen- 
säure hergestellt waren, sämtlich oinc doiiüiche Fiehesche Reaktion lieferten; der die Reaktion 
vpnirsat honde Körper ist ^i'-Üxy-A-methylf urf uroP). A. Behre^) will die Reaktion auch 
sogar bei reinen Blütenhonigen erhalten haben. S^iäter hat jedoch Rehre') wie auch t. Raumer*) 
der Reaktion «isa Bedeatong sagMcduieben, beide mit dar EuMobrilnkung, daB die Reaktion, wie 
natargemäO, nicht allein für die Beanstandung eines Honigs ma%ebend aein dfitfe. 

TT. Liihrip und A. Scholz") geben üiwar zu, daß reine Honicfc, nnch nach dem Erhitzen, wie 
CS vernünftigerweise in der Praxis vorxukommen pflegt, die Reaktion in der Regel nicht geben, 
daß die Itaaktion aber von vielaa andenn Utiaoban ab vom Invwteuokar abbiogen kSnne. Aoah 
mit organiBohen BStuan inTartiarto Saoobarose liefere die Reaktion; sogar 0,2% Oxalt^iuiro genüge, 
um in ciru-rn mit 7";, farchnroso versetzten Honig nach dessen Erhitzen cHp Fiehesche Reaktion 
hervorzurufen. Auch Flußsaure als Frischhaltungstaittel könne woU die Reaktion bewirken; Honig» 
der durch Füttern mii luTartsucker und StitokeaLnip gawonnan varde^ gpiba dia Viahaaoba Heaktioo 
eowoiil auf laTaftaiiokar als aul StSrkeeimpb Maoh H. Witta*) kommt dar Baaktion abegoiüli 
keine absoluta Bin^riskmft zu; nur bei einem stark poeitivaik Ausfall aai auf ain» YedBUeelwmg 
mit Invertzucker fast mit Cewißhcit tu fsohlioßen. 

Witto^^) hält die Ficbcsche Reaktion wie auch die von Ley für »ehr wortvoll. Reine Honig« 
geben bei Anwendung von Salnftun (apadfiwheB Qewlabt l,ll!6) und einer friieh bareitetan Beaaroin« 
lösung niemals eine kirschrote Färbung, auch nicht nach dem Erhitzen. Letetems bahauptan aoob 
C Kenz") und C. Xf ii feld ^M, währrnd H.Kreis»!) durch einstündiges Erhitzen dee reinen Honigs 
im kochenden Wasserbado eine allerdings nur sohwache Reakticm nach Fiebe erhalten hat £. Baier»^) 
komta duioh EiUtoen von 12 Sorten lainar Hon%e^ welolio dia Fiahaeoba Reaktion nlebt gabao, 
dufoh ao lüttuten langea Ervinnan im «ledenden Wanerbade oder doreh Erhitzen auf freier Slamma 
bei 120° und darauffolKendes, je Minuten langes Erhitzon auf 130" bis zu 180° keine nennen«iwerte 
Rotfärbung mit Kesorcin-Salzsäure erhalten. Auch nach Nymann u. Wichmann»^) hatte ein 
Erwärmen des reinen Honigs auf 100** keinen EinfluB auf dia Raaktion. Reaia, Bitsmann 
u. laarnhaganU) konnten bai 80 edileewig»hohtei m M hen n&om Honigen (von Bape» ObetUfltan, 
Klee^ linden« Budiwetsen) nicht die geringst« Rotförbung nach Fi ehe feststellen. F. Rieche n>^)- 
aehieibt dar Baaktion cina anteoheideDda Bedeatong co. W. Hartmann»«) gibt an, daß, wann 

^) Zeitedir. f. Untenodinng dL Naliruuga- n. Ganußmittel IMft, 14» SSe. 

«) Ebendort 1909, IT. 646; lOlQ. If, 84». ») Ebondort 1909, IT. 115; 1910. 20, 583. 

*) FUndort 1909. 17. 12S. E> ' n * rtl90B.I8k331 u.332i 1910,M,6«7. 

B) Arbeiten a. d. Kaiaerl. Gesundheitsamte 1909, 30, ü37. 

7) Über den TMger der Baaktion vgl. aa^ Albarda van Eokenitain u. J. J. Blanke ma 
in Zatteehr. 1 üntenoobung d. Nalurungi- n. QenuBmittel 1916, Ii, SM. 

8) Zeitechr. f. üntorauohuag d. NabmagS' U. Genußmittel 191T. «1. 026 u. TSl. 
•) Ebendort S WH. »") Ebendort 1909, 18, 626. 

11) Ebendort 1909, 18, 482; 1909, 18, 332. i^) Ebendort 1910, 19, 348; 1911. M, 301. 
») Ebendort 1910, II. 025. i«) Ebendort 1911, M. 210 u. 374 
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man 0,6~l,0g äm in cumn flnalwn PianniWiii«iMlnliBn au^g — tei BliiMan Honigs mit 2 Tiopleo 
finolicr B«Mndn«SdaSai« (1 : 88%) fibei^ftt, die RMOction im V^Ob d«r Axanmehat von kfinrt. 

liohem Invertzucker auch direkt im Honig beobachtet werden könne. 

Über du Vorhalten auslSndiechcr Houigo gegen die Fiohcsche Reaktion vgl. S. 7S3. 

c) Ttrotrnesche Jteaktion. CA. 'BroAvtu''') überschiditct 5 ccni Honiglösung 1 : 1 
im Pvc>agetisgLu<e mit 1—2 ccm Anilinaoetatlösiing (3 ccm Anilin mit ö ccm Waaser und 2 ccm 
EüBcitöig gelöst). Bd rainea Honigen, die lucht evUttt Winden, «ritt IwfaM Kldot 
sich aber ein loter Ring und verbreitet moh die lote Farbe alimiUioh doxob die ganze Sofaiefat 
dtT AnilirJöaung, 80 ist künstlidu r Tnvcrtznrkor nnziinehmen. A. •Tägcr!?chmid*) deetüliert 
den Honig mit Wasserdämpfen und priiit das Destillat mit Anilinae«?tat. 

d) Jäg er »chmi tische Reaktiotu A. Jägorschmid^j reibt 3g Honig in einer 
FoneUaiMohaJe mit Aeeion aa, bringt 2—3 oom dieser LSmng in ein Reageneglas and aeisfi 
ebenaoTiel konzentrierte Salzsäiiro, aber kein K<:-8orcin zo, indem das Reagensglas abgekühlt 
wird. Bei reinen Honigen tritt eine bemsteinpf'lbp Farbe ein, die einige Zeit anhälf. später 
jedoch etwas in. Kot übergeht. Hei Kuusthonigcn soll sofort eine tief violettrote oder karmoisin- 
fote I%rbiing elntnton, die dauernd aabftit und mit der Zeit dunkelrot -mxA. Aaeh sind apek- 
tvoskdpi^che Unterschiede vorhanden. 

W. Bremer tinrl F. S ]>(> nnagel') halten die Reaktion rhonso wie die Leysche für ge- 
eignet, im Falle sonstiger Vcrdaclitsmomente die IJcweisfühiung ?.\\ unterstützen. 

Witte schreibt (I.e.) der Jägerschmidacheu wie auch der Browneschen Reaktion nur 
wenig Bedeutuiij; zu. 

€) BeHtimmung von Albumin (TanninfäUung nach Lund)» Der Bienenhonig 
enthUt regelmäßig Albumin. W. Brftutigam*) ttOt dasselbe mittels SalpetersSure und 

konzentricTti r K ochsalzlSeung, Lund*) mittels einer O.öproz. Tanninlösung und bestimmt 
die Menge des Nied^rpchlages in einem graduierten Glaarohr, w io es nndi Barth zur Gerbstoff- 
Bestimmnng im Wein angewendet wird. Das etwa 32,5 cm lange liohr faßt etwa 40 ccm und 
hat oben einen Darchmesscr von 16 mm, unten einen solebcn von 8 mm; der untere Teil Ton 
etwa 4 com Libalt ist in '/iq oom, der obere in t/t <!oin eingeteilt. Damit der Niedenohlag aioli 
besser absetzt, muß der Übergang des weiteren Teiles zum engeren auf etwa 3 cm Länge ver- 
teilt sein"). Zu 20 ccm einer filtrierten lOproz. Lösung dt« Honigs in destilliertem Wasser 
werden in da.s Kohr 5 ccm einer O.tiproz. Tanniniösung gegeben, darauf wird mit doetiUiertcm 
Wasser bis an 40 oom ▼oraichtig gemisoht und 24 Stunden stdien gelatwott, indem duioh Dreben 
des Rohres um die Längsachse das Absetaen des Kiederschlages befördert wird. 

Das Volumen des Nietleir^ehlages von Natnrhonig«'n nimmt nach dieser Zeit nicht unter 
0,9 ccm ein, während das von sogenannten Kunsthonigen 0 bis nur 0,3 oom beträgt. 

Bei weiteren Unteiaadiaiigen hat R. Lund^) das Honjgpübiuufn mit einer Lsräng von 
sohwcfelsaurer Phosphorwoliramsäure in deteelban Weise gofilllt und fttr 80 oom einer lOpros. 
Lösung bei Natnrhonigen eine Seliielitholie von 0,60 — 2,70 eom» im Mittel TOn l»10oom» bei 
Kunsthonigen dagegen von mir it,.")Occm beobachtet. 

Kapppller und Goftfiied*) f:iii(irii in »(hten Honrrreti 0.7 - 1,0, in oinom Heideblfitenhonig 
sogar t),0 ccm Fällung nach Lund. Nach H. Witte") hat bei reinen Honigen als niedrigster Wort 
fSr die TknninfltHung 0,9 oem, fOr die mit Phosphonralframs&uie 0,0 eem au gdten. K. Lendrieh 



1) Zeitsohr. f. Untersooboag d. Nahnuig»- u. Oenuftmittel 1908, IT, 460. 

2) Ebfudort S. 113 u. 761. ») Ebendort S. 004. 

*) Ebendort 1!X>2. 5. ß22. ^) Eh^ndort Wm. IT, 1'2<?. 

<>) Die Rohre werden von der I-irtuH Franz Hugerahuii in Leipzig geliefert. 
') Zeitochr. f. Uutenuohung d. Nahningt- u. GenuBmittal 1911, Sl, SOOi 
•) Ebendort 1011, », 872. •) Ebendort 1011, Sl, 306. 



Digitized by Google 



UnUttsiMbung. 



795 



und F. E. Nott bohm^) stellten in ausländMoIien Honigen 0,35 — 1,45 ocm, im Mittel 0,8ti ccm Fällung 
mit VhmgikOgwtiSnmaiim fett; not tin. dmiger Honig miu KaBfoniien gab fc«M KUung. 

f) SolUiensehe 2V«Amfr.*) EimlUiMngTW iTBUHonigmSTeilMWMwrvMttit 

Kasigsäure angesäuert and mit Fenrucyankaliumlösung versetzt. Hc-'mo Honige geben hierbei eine 
starke Trübung und bald einen wcißliohfn Niederschlnp (Protein), die mit Surrogaten versetzten 
Uonige dagegen eine 8cbwäobero Trübung, wobei der Niederschlag vou vorhaadeoem Eiaen mehr 
oder WMiigor bUu gaOrM iit. — In flchleiaidennMohinon goreiiiigtor Hornig kann indM »neh Spoton 
Eiwn enthalten. — Witte hält (1. c.) die Solteiensolie Bedction mo Stalto der Titnninflilliing für 
«ntbeiudkih. I«tBtevQ eiginxt die 8^kfl(ofi'>Bestiaimung. 

{/) lifoloffhcher XarfiwHs von Itienenhouig. J. Langer») dialy^t^rt Honig*) 
24 Stunden lang, versetzt das Dialysat mit gepulvertem Ammoniumsolfat und filtriert d'cH 
nach 24 Stunden entstandenen Niederschlag ab. Der FQtonftokBtand wüd in mögUohst wenig 
Waaser aufgeUlatv die Lileang behufs Eutfemung des Ammoninmimlfatii abennala 24 ßtondea 
dialjTsiert, die Ldsung dei BQokstantiles unter Zusatz von \% Toluol bei 40* eingeengt oder 
auch, 8o wie sie erhalten worden wnr. untor Aufbewahrung im Eiäschrauk zur Injektion bei 
Kanincben verwendet. Die Injektion erfolgte in Gtägigen Zwischenräumen mit tstcigenden 
Vm^isa Ton 6— ISoomj am ft. Tage nach der S.— 6. Injektion wunlen die Tie» dufoh Bnt- 
bluten mittels eÜMr in die Carotis eiiiKchuiulencn Kanüle getötet ; das sich abscheidende Serum 
wurde '/cntriftißjprt nnd ließ sich diirrh Znsut/. von 0,.'»",, Toluol und Aufliewaiiran im Jjüs- 
Bohrank durch mehrere Wochen uLs unverändert wirksam erhalten. 

IMb Beaktim wird wie folgt anstellt: Kne Lösung von 10 g Honig in 10 oom WaMer 
wind fÜtriert und von dem FQtiat werden ft oom in 8 DialyMationehtÜMm Tom Sobleicher und 
Schüll 24 Stunden lang gegen 2—3 mal gewechseltes Wiisspr dialysiert. Der Inhalt der Hülsen 
winl dann vereinigt, nnf flO ccm atifppfüllt und mx^hmab filtriert. Von diesen Lösungen werden 
die weiteren Verdümiungen hergeatellt. Je I ccm Verdünnung und Immunserum werden nach 
Ztnats von 1 Tropfen Toluol 5 Stunden in den Bratecbiank geetellt, dann 5 Hinuten lang 
jentrifugiert utul die Höbe des Niederschlages gemessen. 

Da« Serum h7,\r. seine Antikörper geben mit ihren Aiui^r**nen im Honig — bei einer pe- 
wiasen Verdünnung , femer mit den wässerigen Auszügen von Köpfen und Bruststücken 
der Bienen atete, aber mit aolchen von Blttten und Samen der honigliefemden Pflanzen nie- 
mals Präzipitat«. Durch Erwftrmen auf 70" verliert der Honig aeine Präcipitierbarkdt; 
diese nimmt auch ab bei HonigBn, die durch Schleudern von noch nicht gedeokdten Waben 
gcwomien werden. 

J. Thöni*) hat das Verfahren von J. LiincrrT Hei ?♦(> Honipen bewährt gefunden; die durch 
du» Antiaerum entstoheuden Präcipitato schwankten zwischen ö,7ö — 59,0 mm. Eine Beziehung 
zwiwben dem dmoh Fhoephorwol&anumitie eatateliendeB Hiedenohlage and dam FMLdpitate war 
nicht vorhanden. Zuckerarten und Kunsthonig liefern keine, Fütterungshonig bedeutend geringere 
und auch Wul ihiHu'i weni-er Priiciititate al.s Hlütenhonij:. Nai h J. Tlsöni«) läßt sich die Reaktion 
auch sogar zu aunaberuden quantitativen Abschätzungen benutzen, wenn 1. nur hochwertige Auti- 
eeratur Verwendung gelangen, 2. von jader Uonigprobe verMdiiedeae Verdünnungen beautit werden 
und 3. bei jeder PtOfung steta ein authentiacber Renwilwnig sur Kontrolle mitontettucht wird, 
und «war ein aolcher, der mit dem su prOfeodea Honig die grSDte IhnlicUuit h«t> 

1) Zeitschr. L Untersuchung d. Nabrungs- u. OenuÜinittel 1913, M, 1. 

>) Ebendort 1909, 17, 47L 

*) AiohiT L Hygiene 190B, Tl, SOS. 

*) Am besten eignet sich hierzu nach J. Thon! der Fntterhrei aus Kntii!rinnen7.ollon und daa 
•og. Bienonbrot, dns 8i( h in den Bnitwaben findet und zur Ernährung der Brut dienl*. 
Zeitttclu-. f. Untei-suchung d. Nahniugä- u. GeuoBmittel 1911, Vt, 669. 
•) Ebendcrt 1913, fü* 490. 
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Von jeder Honi^robe werden je 10 g abgewogen, in 40~dUccni warmom (vurher gekoohtem 
oder iteriliMrteni) Whnt gdöct, mit N«triiiittUe«rboaAitB«iiiig twatmHakrt vimI «of 100 com 
aufgefällt. Von daa lOproz. Löeiingen werden noch je 2- und 1 proz. LÖttuifMi bsnitoL Die Be- 
adiiekmig der ZentiiftigBingWiirhan (Blillimeter)i) edhdgt dann wie folgt: 

1. I oom der lOfNC | Honiglösung +0.5 mm j Antibienonaerum 

2. 1 M w S » > (KontroU- wie zu +Ü,a „ \ -f 1 Tropen 

3. 1 „ „ 1 „ ) prfifBoder Homg) +0/2 „ | Toluol. 

Der iDhelt der mit pemndnn Gummipfropfea ywaihiiiBn BSImiheB «ial danoh lieftjgM 
Sdiiltttln dmobgptBiaßhtf bei BmttemiNmtar 5 Stnndea kag •teben gelsMen oad dum wilueiid iBnf 

Minuten bei einer Tourenzahl von IGOO in der Minute zentrifugiert. Durch Vergleich der Höhen» 
eohiohten zwischen rtom Koiitroll- und dem zu prüfenden Honig läßt sich »of die Menge des letKteren 
in Mischungen mit Kunstiionig usw. schlieOen. 

h) yachweU von Enziftnetu Da die Bieuea die (Saccharose des Nektaxs und FoSißoa 
lo mrvrtienn viennögen, so bat man adum Ittigp die laTertese in den SebeelBii der Bienaii, 
im Honig, angenomiMa und hat J. Langer (L o.) sie neben Diastase durch FUIen mit Albobol 
aus Honiglösungen dargestc-llt und nachgewiesen. A\ißcr fliesen beiden Enzymen Vontir-n im 
Honig noch Katalane, Oxydase, Peroxydase und Reduktase angenommen werden. Für den 
Nachweis dieser Enzyme sind von A. Auzingcr^) folgende Vorfahren in Vorschlag gebracht: 

cc) Honig« DiaetasOi Die Diastaseprobe |^t ab die swnritaiflMe raa den Buym* 
proben und soll nach der im Kaiaeilicken dcamidbeiigtaamt bri „Honig** angegebenen Voiadirift 
irie folgt ausgeführt wenJpn: 

5 ocm einer frisch bereiteten 20 proz. Honiglösung werden mit 1 ocm einer 1 proz. Lösung 
yoa iBdiober Sttoke Tewetat nnd eine Stunde im Waeaeirbade bw 40* enrinnfc Sodaan ivwdea 
einige Tropfen einer Jod-Jodkaliumlösiing (lg Jod nnd 2g Jodkaliom in 300 oom Waaeer 
gelöst) hinzugefügt. Sind din.«tatisohe yemnrnte ah-wosend, zerstört oder geschwächt, so ist 
noch aaveränderte Stärke vorhanden, die nunmehr duich Jod gebläut wird; bei ungesohwächten 
diaatatiadben Fenuenten tritt dagegen eine gelbe bis gelbgrüne oder hellbmuie IbbttQg anf. 
Nor die sofort naoh Zugabe der Jodlflrang auftretenden F&rbaQgai sind ab kwnnadlehnend 
aaaosehen. 

ß) Honig-Katalase. Es werden in einem Reagensglase 10 ocm einer friBch bereiteten 
Honiglösang (1 : 2) mit 10 c«m einer 1 proz. Waswratofbopeco^dlöaung g^misobt, so daß keine 
XottUaseB entalelieiD, und dann in ein Einbornadies SaeehaiÜDetedcSlbelMn — «ie filr Zadcec^ 
beetimmungen im Harn — übengeiObrt» ohne daß Luft eingeechksBaa bleibt. Mm liSt am besten 
bei 30° 24 Stunden stehen und liest nach dieser Zeit die In dem giadnievteil angeeanundta 
Menge PanerBtoffga« in l\finimctorn nh. 

Am besten eignet sich der vun Th. HenkeP) iur .VUicb angegebene Apparat (vgL S. 233). 
Zaekerfütterungsbonig Terfailt eleb wie unreifer Mütenbonig ans migedeebelten Waben; 
er enthält nur Spuren von Katalase und auch geringere Mentren Diastase. 

y) Honig ().Tyda80, -Peroxydase und -Reduktase. Für den Niiehwei» dioscr Enzyme 
hatte Mar p mann*} die Storobsohe Reaktion für Miloh (S. 229) voigesohlagpru Zu 10 oom Uonig- 
Kieong (1 2) «erden 10 Itepfsn einer 2piroB. LBenng von Parapbenjlendiamin und nadi 
dem UmaohQttebi 10 Tropien einer Iptos. — naob Marpmsnn vuptOafßich Spraa. Waeeentoff- 
BupcrosydlösiinR — zugesetzt, worauf wieder uniL'oschiittelt wird. I>ie Proben bleiben zunächst 
20 Stunden bei 15** stehen; hierauf stellt man den Farbcaton fest — einige echte Honige werden 

1) Die MiUinu trr hind so eingeteilt, daß ein Teibtiieb ItSeom bedantet; äe «acden von der 
Fama C. DcHaga in Heidelberg geliefert. 

3) Zeitsobr. L Untersuchung d. Nahrungs- u. Genußmittel 1910* 1$^ 68h 
s) BnÜMT ÜDlberei^tg. I«. Nr. 8 o. S. 
4} Pbannas. Ztg, IflO^ 4», 1010. 
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dabei *tolion ganz, nder 7.11111 Teil (Miffärlit Jiabon — und bringt alsdann Mmtlicbe Glüaer weitere 
6 10 Stunden in ein Wassorbad \ on 40 , urorauf man nach jeder Stunde die etwa entfärbten Proben 
herausuiiumt und auijceichuet. Alle normalen echten unorbit«t«Q Proben enÜärben die Lösungen 
Ua liellgelb, häLanugp, bdbetliehbnUui, veiwliiedMitHeh boim Umfailan «rhitcte Honige ifitlfadi» 
lUMm bii zoibiMIli; stark erhitzte oder gekoclito Honige bleiben tief blauviolett oder wenlm tief 
rotbraun bis purpurrot; Kiin.Hthnni;ic und gefälschte Honigs babea — dftMS imtor Bodeosats — 
flioea tiefaehmutsigroteu oder Hchwarzbraunea Ton. 

Di» B«d«atung diowr Raftktion wird vom vanohiedenen SeitaBi angezweiMt 

A. Attsingw^) WIM ipitar nach, daß echte Peroxydasen im Honig nicht vorhanden sind, 
daß Hip von Marpmann anpfcrobene Reaktion mit 2 proz. Para})henylendianiin eine eiivfache che- 
miache Reaktion ist, die durch Fructose hervorgerufen wird. Au die Stelle von Paraphenylen- 
diamin teUmi AuEinger folgende Reaktion: lOoom eänw iviaserigen, bei 15° gesättigten Lösung 
Ton SftUojUiiir« «utdan mit lOoom Wmmt vwdünnt und mit 1 TEopim IWiwifthloriditemg 
versetzt. Die entstehende tiofblauviolotte Lösung gleicht der einer starken Pwnphenylen- 
diaminreaVtion; sie veruchwindet durch Zusatz von echtem Honig in Hellrosa, HeDoranRC oder 
Hellrotlich braun. Bei Anwendung einer Kunstbouiglösung bleibt die tiefblauviolotte Färbung 
bestellen. Ameieensiwe bringt die bkae Salioyleiiirerakktion nidit tum Yetwliwinden; ebenso 
nicht ein Erhitzen des HoniK» :nd Wi — 100°, woraus i^eechlowen werden muß, daß die Farben- 
vcrr»nd<*ntnir drinli stark reduzi» n-ndf , zum Teil flüchtige, organisch(< Säuren bedingt wird. 
Anzing er bezeichnet daher die vorstehende Peroxydasereaktion als Pararoaktion I und die 
■wdite Phnie bei 40% die ItedakteaeiMlition ab Phmcedction H. Wb Hilfe der KntalMe-, 
Dieateae« und der Fiareieaktion I und II Utesen aieh eriutste vom mMvfaitBten Hoalgen, 
Zuckerfütterungshonlg von reifem vollwertigen Honig unterscheiden. Der Zuckorfntto- 
rungshonig muß hiernach nicht ali< minderwertig, sondern dem raifeu Blüteohooig gegen* 
über als verfälscht bezeichnet werden. 

B. Morenu*) verßlut cum NaehweiM von Amylnse und Invertnse im Honig wie folgt: 
10g Honig werden unter geUndem ISrwftrmen in2— 3ecm Wasser gelöst, die Lösung tropfen- 
weise in 100 rem tkbsohiten Alkohol j^egosscn und so die Formente, die Stirkstoffsubstanzen, Di-xtrine 
und ein wenig Zucker ausgefüllt. Man zentrifugiert, dekantiert die über dem Niederiichlag stellende 
kiiue nSssigkeit ab, nimmt den Rüclntand mit destflüertem Wasser an^ koobt aof und filtriert 
nach Abkühlung. Man erhält ho eine klare Lösung der Fermente. Eine zweite, auf genau dieselbe 
WeipM"" Ili rcreatellte Lösuml' wird eiui^^e IMitmti'n lang gckoeht: sie ilient aln Kontrollprolie. Die seliwach 
saure Lösung der Fermente wird mit i/j^ X. -Natronlauge unter Verwendung von Hclianthin als 
Imfieator nsotamliaait nnd 1,6 eem einer Iprai. AmeisenaiiiTe zugegeben, L Bestimmung der 
In vertase: Uan ^bt su jeder der beiden LSsangen 5 oem einer lOpnK. SaoobaraasMtaung, fffllt sn 
100 ccm auf, kocht auf, läßt erkalten, fügt zur Verminderung der Entwicklung von MikriM)r^'aniHmen 
5 Tropfen Toluni hinzu und bestimmt in 5 ccm der Lösung (nach der VortUinnung zu 2ö 00m) den 
durch die Alkoholfällung mitgerissenen Zucker. Hierauf Mcrdeu die Flachen gut versohloeson und 
nnter AbsoldnS des lichtes 4 Tage lang im Tliermoetatea bei 26—30* stoben gelswen and nach 
dieser Zeit der re^luzierende Zucker Itestimmt. Die Differenz der Ergebnisse gibt die Menge des ge- 
bildeten reduzierenden Zuikirs II. Bestimmung der .\myla9e: Man verfiUirt wie hei der 
Bestimmung der Invertasc, nur wird anstatt der Saocharoselösung eine 0,25 g Kartoffelstärke ont- 
■preehende Menge Stärkelösang zugegeben und 94 Standen lang bei 46—60* «toben gelassen. Anf 
100 g Honig berechnet, schwaaicten bei der Invertoaebestimmang bei 2& untetsuobten Honigproben 
die Monr^en des gebildeten reduzierenden Zuckers zwi-chen 1,05 und l'2.t>2 <x. während Im ! d(>r 
Amylasebestimmung bei 12 Proben die Zuckermeugeti zwischen 0,60 und 3,68 g l»gea. Bei ota- 
at&ndlgem Erhitzen von Uooig auf 70—80" und beim Erhitzen aof 100" werden fiivsrtaae «nd 
Amylase voilstSndig zerstört. 

1) Zeitschr. f T'nt. rf<uohung d. NahntngK- o. Genufimittel 1910, 19, 3&3. 
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Vergleiche hierzu and aiidi fiber aouitlg» Friifiiiigw«ffklumi H. Witte«') AUumdlmtg iW 

Honiguiitor8uchunf:r<*n . 

1} Tb. V. Feilcnberg^) benutzt die FiscoaUütsbcHtiuimntig uüt dem Ostwald- 
sehen Viscoaimctcr zur Beurteilung einer Verfälschung di» Ilunigä. K«ine Honige haben in 
IjOeoogeii vom 1 + 2 wegen der voikiindeiMia — venu unler ümatBuden widi nur geiii^gea 
Mengen Dextrine eine höhere Viscofiität ab Invertzucker (Kunsthonig) uml Stiifaalrap irieder 
eine hOfaera als Honig. BeefitgUoh der Einzelheiten vgl die Qoellöb 



Zum Zwecke der mikroekopischen Unteimiiolinng des Honigs werden 50 g Honig in 
Wasser gelöst. Die Ujeung wird filtriert oder rAvtH-kmäßiger s^ntrifugiert und der erhaltene 
unlösliche Rückstand mikroskopiert. Hierbei ist besonders auf Stärkekömer, PollenkÖruw 
und Bruchteile von Bienenorganen oder Bienenbrut zu achten. 

X. Feblmenn*) untenmf eine gieOe Auxahl Heoige einer mikraaikopinlien Ihitenadiung 
in der Wein^ deJI er 1 Teil H<niig in 8 TeUen Waner in einem Sedimentieiglai 24 Stunden absetzen 
lioO, den Bodensatz auf den Objektträecr brachte, mit einem T)orkgläpchen hedeclvt« und in der 
I{unij.dr>3uug untersuchte. AuUer dem Polleu, der direkt oder indirekt aus dem von den Bimen 
gesammelten Nektar stammt, kann auch der den Hdeohen oder dem Haarldeide zufällig anheftende 
PoUen in den Honig gelangen. Nur enterar geetattet «inen SoUuB auf die Bifiten* die cor Nektar- 
gewinnnng aufgesucht waren. Außer PoUen kommen in dem Bodensatz vor: Stärkemehl — einige 
hundertste! Prozent, also oline Vrrfäls'ehung zu bilden — , grüne Alpenzellon — Pleurococcus 
vulgaris, der grüne Uberzuge auf den Rinden fast aller Ütiume bildet und mit dem zuckerhaltigen 
Seft gewi«ar BtettlSuse in den Hon% gelangt — , scbwarse Ptetiketoben (BuB), weiter Hols- 
melil« Milben, Sporen von verschiedeiier Gff5fle und Geetelt^ Caleiumoxalut kr y stalle, Teile 
von Bienen, namentlich Haare, Schupp^^n von Sehmetterlineen und Motten, Pflanzenfasern 
und Pflanzenhaate sowie vereinzelte Teilchen von Ultramarin, herrührend von mit Ultramarin 
geiBrbtem IwAut, Der Pollen zeigt woU die Art der von den Bienen beeuobten BUiten an, die 
Menge der PoUen ist aber fär die Fkage der Echtheit nicht entscheidend, weil echte Honige wenig 
und viel Pollen enthalten können. Vereinzelte Pollcnkörnor von Picea und Pinns denten noch 
nicht auf die Anwesenheit von Ta nuouhonig hin. Dagegen gestatten ^; rüne Algen (Pleurococcus 
vulgaris) iu Gemeiiitjcliaft mit Ru ßpar tikclchen den SchluU auf Auweticnheit von Honigtau. 
Finden eieh in einem Knnatbenig die PaUenkflnier einer ganzen Reihe von Pflanzen, und zwar von 
solchen, von denen bekannt ist» daB sie von Bienen besucht werden, so ist mit Sicherheit aamnelimei^ 
daß nicht eine Verroengung des Kunsthonigs nur mit Pollen, sondern mit Honi<^ vorgenommen 
wurde. Findet man femer iu einem Kunsterzougnis reichliche Mengen von Wachs in Kugeln oder 
SehoUeo, ao ist das eben&Ua als ein Beweis für das Vorhandensein Ton Natorbonig ancnsehen. 

W. J. Yoang*) hat bei der mikroskopischen Untersuchung des Honigs die gleichen £rgeb< 
nisse gefunden : die AnmU der PoUsn schwankte für 10 Honigproben zwisoben 123— MIO Folien» 
kömer in 1 g Honig. 

Th. Nussbaumer^) fand in gärendem Couadahouig zwei vewebiedene Hefenstämme, 
die er Zygoaacoharomyeeten nennt, die aber von der im Leibe der Honigbienen ▼orkommenden 
Hefe, Zygoeaccharomyccs priorianus (Klüc ki r) wr^chii den waren. Die Hefen wurden in Honigen der 
verwbiedensten Uerkunit naobgewieeen; ihre Beinkultaren vemisaohten in UoniglSsnngen Gärung. 

1) Zeitschr. f. Untersuchung d. NahruiiL's- u. Gcuußmittel 1911, Sl, 305. 

*) Nach Mitt. a. d. Geb. d. Lcbcnsmittf lunten^iielmng u. Hygiene, Schweiz. Oesnndheiteamt 
1911, % 101 in Zeitschr. L Untmuohung d. Nahrungs- u. Genuümittel 1912, f&, 670. 

*) Naeb Mitt a. d. Geb. d. Lebensnutteluntersudmng u. Hygieoe» YHSfÜMitL v. Bdiweis. 
Ckanadheitsamt 1911, %, 202 in Zeitschr. f. Untersuchung d. Nabrungs- u. QennUmittel 1911, 67* 

*) Zeitschr. d. Vereins f. dcutsehe Zuekerindu-frio l!>f>8, 45, SOfi. 

^) Zeitsohr. t Untersuchung d. Nahrungs- u. Oenußmittel 1910, 272. 
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Aiballipmliti fir die BMrMImi tftt Mit« 

a) Nacli der Sinnenprufttng und der chemischen Untersttchung. 

1. BfliM "SrntaAmagi cntlnlteD bmMwob TSNimaH« Ueiiut» Wftohspsrtikelelken, amoh 
jedenEeit PollenkSrn«r. 

■pn diew Frstanrtteilo aber auch hm honipartigcn Erzeutmis^nn als künatliche Zusätze be- 
obachtet wurden, andererHeita aber selbstredend auch bei Mischungen von echtem and Kunsthonig 
vorkommeo, so kaim das Aiiitnt«i dendbea kein Merknuü für die Reinheit eines Bkneohonigs 
bUden, wohl aber dae Fehlen ein Zeichen dftfflr aein, d*B «in Kmurtenengnis Tocüegt. 

2. Wabenhonig, der in bebrutcten, d. h. tioriDcho Bestandteile enthaltenden oder aua 
kü nst liebem Wachs hpri.' est f Ilten Waben in den Verkehr gebracht wird, ist kein Scheiben- 
honig. Honig in Kunst- (Oorewin-jWaben kaum nämlich nicht als reiner Honig, bestimmt 
mm direkten Genoß, bexekjhnet werden. 

3. Die Entciehnng von Farbatoffen wnrio die Vermischung %'on gesuchten «in* 
heimischen Honipsnrton mit inimlerwortijißm auswärtigen IIoniR siiid ebenso wie dift künst- 
liche Färbung als Vergehen gegen 1 10 dee NMG. vom 4. iiai 1879, d. h. als Verfälschung 

4. C*rainelge»ebm»ek und dunU» llvbe \imm md VbMmttSg «rhiteten, angslinuniten 

Honig schlieQou. 

3. Das spezifische Ocwirht der wassoritien Hüniglösung 1 :2 soll nicht iintor 1,11 bzw. 
der Wassergehalt nicht mehr als 22% betragen. Ein höherer Gehalt liißt aui Zusatz von Wasser 
oder Mif uuretlen Honig eeMj^fan, 

0. Honige, die mehr •]■ ft IGQjgMBunkquiTikiiito (sSdom Nonnallftiig«) Sim« in 100 g 
Mifweiaen, sind als verdorben anzusehen. 

7. Der Gehalt an Mineralbestandteilen schwankt im allgemeinen von 0,1 — 0,8%; reine 
Honigo enthalten n^tens 0bl->-<H35%. Homigteu vor aOem ^ASht den Oehatt an lUnaiaÜMetaDd* 
teilen. Klee- und Rapahonig, ferner atiaiiiidieolie Honigp, beeondeia itefieniiehe^ baben oft «inen 

iveit nirdn'prrpn Oehiilt an ^finorahtoffen. 

8. Wie der Gehalt an Mineralstoffen, so kann auch der au Stickstoff-Substanz mit 2ur 
Beortetlang dienen. Beine Honige enthalten nicht anter 0,3% Stiokstoff-Sabetanz (N x 6,25), 
bvertacoekerHiningan nieht Aber 0,2%. 

Aooh die ISIInng mit Ta n n i n nach L u n d ist wertvoll, da der durch Tannin enseogte NledeN 
■oiilag bei reinen Honigen nicht weniger als 0,9 ccm zu betragen iifli'trt. 

9. Die Honige sind in der Bcgel mehr oder weniger stark liukädrohend, doch gibt es auch 
reebtadrebende Honige, und nrnr namentlieb aind diea Ooniienn- vnd Hnnigtanhonige^, Ee 
muß ferner beriioksichtigt werden, daBäoh«inabe8ondero bei dünnflüssigen Honigen, unter Umständen 
krystalliniÄchc Ausftchcidunpcii absetzen, die vorwiese nd au.s fÜykose bestehen und rLK:lit3drehend sind. 

Direkt udor nach der Inversion liukadrehende Honigo J&önneu nach der Vergärung infolge 
«Juee germgen D«xtriiigeb*ltei leehtednliend werden. Die Lialndrehang einee Honig* eeblieBfc 
daher das Vorhandenaein von Deztrinen nicht aus. 

Kleine Mengen von Saccharose setzen ebenfalls nur die Linksdrehung des Honigs herab, 
größere bewirken Rechtsdrehung. Solche Honige zeigen nach der Inversion entweder eine Zonaiune 
der Linksdrehang oder eine Umwandlung der Rechtadrchung in Linksdrehung. 

Erbebliolie Mengen von Dextrinen maoben den Hon^ teebtedrabend. DieM Rechtadrehong 
Terschwindot nicht nach der Inversion. 

10. Sind durch die Untersuchungsergebnisso Anbaltsiiunktc dafür gegeben, daß ein Ins ei t- 
tuokerhonig (geringe Meugen Asche, wenig Nicbtzuckor usw.) vorliegt, eo kann durch die Be- 
reobnong dce apesifiwben DrehnngsirennSgeQe de« Gesamtanoken dn -weiterer Bewds lOr dieam 
Verdacht erbracht werden. 

11. Die Bedeutung der Leyschenund Fi c besehen Reaktion sowie die Prüfung auf Enzyme 
ist schon oben auaeinandergeeeist. Bei einem poeittveu Ausfall der Fi eh eschen Reaktion ist die 
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Gegenwart von künstlichem Invort? »c kcr nachgfwiceen. wenn pleichzoitig die Prüfung 
Auf diastatische Fermcmte positiv auafaiit; im audereu Falle beweist eiii pottiliver Ausfall der Fiehe- 
WBhm Rokktion, daB entweder konatiielMr InveitEuoker yctAMoAen irt oder der Honig fibemiffig 
erilitzt war, zumal wenn nach der Leyschen Reaktion eüi deutlicher SUberspicgel auftritt. 

12. Der Cehalt des Honigs an Saccharonc soll Ix-i Blutenhonig nicht 8%, bei Honi^itau- und 
Conifereiihoüig oicht 10% überschreiten^}. Sind diese Mengen übomcliritten, so ItiUt dieses auf einen 
Ziiwti von Zuoloer com Honig oder auf eine Fütterung dar Bienen mit Zneker oder KuoWhaltigen 
Znbeieitangpn «MmB*» 

13. Enthält der Honi>^ wonipor als 1,5% Niohtzuokor, Iwrwihnrt aus der Difforonz von Or- 
sanitzucker und Trockensubstanz, so ist auf Zueats von künstlichem Invertzucker, Saccharose 
oder Glykose zu schließen. 

14. Betiigfc die Reohtsdieliung der lOproB. rergorenen HoniglBeang mdur wie -l-l Knie- 
grad bei Anwendung des 200 mm-Rohres und gibt der Honig die qualitativen Doxtrinroaktionon, 
eo besteht der Verdarbt, daß der Honig mit Stärkezucker oder Stärkesirup verfälscht Lst. 

Zeigt das nach der Vergärung quantitativ bestimmte Dextrin diu speziüschoe Drohungs- 
vetnflgen* de« dem der Dextrine dos StbiceeixupB ehnUeh oder i^eiob ist (swiBohen 1^% ^ +170 
bis «flOS") und werden nach der Beckmannschen Methylalkohol-Bary tfüUung mehr ale 
Sporen eine» Niederschlages erhHltcn, no liegen Dextrine di-s Rt,irkoj;irupe oder StirkOKldien vor. 

Für 0,9 g Borytuiederschlog berechnet sich 1 g dieser Dextrine. 

Beclcmann erhielt ülr 1 g StiilEeBirup (H4Sfig und fSr lg Stiikemoker O^lSftg FiUwtg. 
De Stirkeeirup dunolwehiiifttiioh 40—60% and SttrimuekBr etw» 16% Dextrine enUiilt^ lo beraehnet 

eich für die Dextrine derselben ebenfalls eine annähernd gleiche Fällung wie für die reinen Dextrine 
des Rlärkcsiriipa und Stärkezncken!. Es kann somit aus der bestimmten ßarytfällung auf die Menge 
deü zugeselztea Bt&rkeeirups bzw. ätärkezuckers geschlossen werden. Als sicboror gilt die Fiebcscbe 
Reaktion »uf Stärkeeirnp (8. 789). Anob dae Verfabien von Kdnig und Keraob (8.780) 
kenn zum Nachweis von Stärkezucker bzw. -sirup im Honig gute Dienate Icuten. 

1.5. En ist wünschenswert, daß die honigartieron Zubereitungen, seien sie auf cho- 
misohem Wege oder durch Fütterung der Bienen mit Zuckerstoffen — Honig auagouommea — 
eniiteiiden, im HnudeieTerkBhr nkiht mit einem nuf Honig biswaieendea Nemen, Mwh nioht mit 
den Nemen Zooberhonig, Konetbonig o. äfß. belegt «erden dürien, weil eelobe B e a eidmo n gen 
geeignet alnd, über die BeacbafiMieit der Waie ni tluaelien. 



ZuekurßUmmg&honiij. 1. Der allgemeine SpraebgebniMioh begreift ontw „Honig" obne 
jede Bttokaieht auf die HeAnnft den ettBen Saft, welchen die Bieiien ab Ergebnis einer eigen- 
artigen, innerhalb ihn',H Kf'trjx^rs vor sich gellenden Verarbeitung atisscheiden. Zu gewissen 
Jahreszeiten ist den Bienen Zuckerlusung als Futter nützlich oder sogar unentbehrlich. Da die 
Gewohnheit der Bienen, an allen möglichen Stoffen Nahrung zu suchen, aUgomeiu bekannt 
iat, erwartet niemand, daß der „Eaaä^ immer und auMeblieOUeh au» Blttten geannrorit 
sein müsse . . . Hieraus folgt, daß dem landläufigen Begriffe des Honigs das Merkmal der Her- 
kunft aus den Honi^ppfäßcn der Blüten nicht innewohnt, dapegen bedeutet ,, Kunst"- oder 
„Zuckerhonig' nicht etwa den durch künstliche Fütterung der Bienen erzielten Süßstoff, 
aondem ein anf kftuittieliem Wege,.d. b. obne den Durchgang dnrdi den Blenenkib geaoheffenee, 
mebr oder weniger honigähnlichcK Erzeugnis oder eine Mischung von solchen mit reinem, 
natürlichem Honig. Nach allem leiden die Urteilsgründo an keinem inneren Widerspruch, 
wenn sie den Angeklagten nioht des Nachmaohens von Honig schuldig erachten; denn was 

1) Jedoch sind ganz vereinzelt auob aohon höhere Gehalte an Saccharose im natüiUchen 
Honig gefunden u<<i<Ieii. V<j\. z. B. Beneemaun^Zeitaohr. f. angew. Chemie 1888, 117 und T. Lipp- 
m4un, eboudort 18^H, ti33. 

s) Bearbeitet von Prof. Dr. a A. Neuleid -WOczbufg, 
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von seinen Bienen infolge ihrer Ffttterung mit Zuokerlösung ausgoschieden worden ist, war 
nach W»>irn und Gehalt in Wirklichkeit „Honig", niolit etwa der bloße Schtin riivon. 

Ebenso wen ig hat der Angeklagte durch Verfüttern von Zuckerlö«ung ein Nahrung»- 
und Genußmittel verfälscht Für die vorliegende Sache körne nur in Frage, ob überreichliche 
Fftttenmg von Bietwa mit ZndmlAmng eine Aufnahme fremder Stoffe In den SftOeaft, das 
Wegbleiben eine* begrifflich luientbehiliclHIl Bestandteils, unzaieiehende Verarbeitung deB 
gefütterten Rohrzuckers oder seinen völlip unveränderten Durchgang dumli den Bienenleib 
nach sich ziehen kann. Wenn das eine oder das andere der Fall wäre, würde dtm Erzeugnis 
swar ab kSrperiioiie Awacheidong der Bienen immer nodi für ,3onig" ,aber wegen der ein- 
«cluteidenden Abweisung vom „reinen Naturprodukt" für gefälscht erachtet werden müssen. 
Allein in Anlehnung an ein SaohvprständigenK'itachton stellen die Urteilsgründe fest, daß der 
von den Bienen aufgeleckte (ilohr-)Zucker in ihrem Körper genau so wie natürlichere Nahrung 
BU Trauben- und FmdilnuiikHr umgewanddt trerdo, daß die ehemiMiba PkAfung keinen weaent- 
Hoben Untenchied swinfaen dem ans Zoekwteiwmg und dam aas Bl&ten gewonnMien Kmig 
ergebe, und daß or^tenfalls nur das selbst im besten Honig chemisch nicht nachweisbaro ,, Artima' 
fehle. Daß der durch Znfkprfiittfnni;^ cnl^tandenr Honig cinf t'hfmiwrh npbensScMi<'(ir Eigen- 
schaft des Blütenhouigs, den Würzduit, nur in kleiucrem Maße aufweist und zugleich einen 
kfanneran Verkehnwerfe besitzt als TOiHianhotiig tou dnrduMbnittlielMr Ottte, llUIt fttr dJ« Frage 
dar Verfälschung nicht ausschlaggebend ina Gaviokt^ vielnnbr ecsoheint Iii „Zuckerhonig'* 
zwar als ein geringer, fiVver doch immer noch als reiner Natnrhonig, wie daiwelbe auch bei ein- 
zelneu Gattungen von Blütenhonig der l^M zu sein pflegt. Beispiebwei^e ist Bapahooig 
,jQwiohmal gemofake**, Kaatanienhonig sogar Mniaaohmal «knierregend**. Dar WOndnft 
enobeint daher niebt als eine dem Honig in seiner natUvKoben Oruiulforai unbedingt inne- 
wohnende gute Kigpn^rhaft. 

RG.. 30. Mär/, mfS. 

II. Die Angeklagten hatten im Souunar die Bienan mit Zucker gefüttert; den auf diese 
Weiaa gewonnenen Znokarftttternngahonig hatten sie ab »feinen Bienenhonig" 
▼edkauit. 

Die BämtHchon Sach\ crständigen sind darin einig, daß Honij;, d«»r dnrr«h anßerhalh drr 
bienenwirtschaftUchen Notwendigkeit liegende, auf künstUchc Förderung der Honigerzeugung 
gerichtete Znekarfütteruitg gewonnen ist, nieht ab reiner eefater Honig, ab vollwertiger Bienen- 
oder Natnriionig in den Handel gebraoht werden darf. Dieaar Anschauung hat sich das Ge- 
richt angeschlossen nnd die Angeklagten mg/SU Betrugs verarleilt. f 263 StcOR (LG. Augs- 
burg, 11. März 1912.) 

IMe Bavirionen der Angeklagten sind nicht begründet. Daa Bemfungsgerioht hat mit 
Reolit abgetehnt, db Flage an «ntaofaeiden, wb dar Ibaa^ entsteht nnd ob ab Honig nur der 

Stoff odi r Saft gelten kann, den die Birnen ans dm Ncktarirn von Blüt^'n sammeln, oder ob 
die Herkunft des Suff<vH aus Blütengefäßen nieht we«ientlich ist. Denn maßgebend ist im ge- 
gebenen Falle, was mau itn Handel und Verkehr nach der allgemeinen V^crkehrsanschuuung 
unter „reinem Honig" nnd „Bwoenhonig" veistebt IMeae Fkage hat daa Berufungsgericht 
durch eine unanfechtbare tatsädllidie Feststellung dahin beantwortet, daß der überwie- 
gend durch Ztiokerf ütttTung errielte Honig nach der Verkehrsa nf f nss m n g 
nicht als „reiner Honig" und „Bienenhonig" gelte. Die Ausl^ung, daß die Angeklagten 
nicht db Ware 1ieiwten,dbnaoh^tom Inhalte der Anfragen der Beetetter verhingt war, ist daher 
ebensowenig zu beanstanden, wie die Annahme, rlaß die Angeklagten durch die Lieferung des 
minderwer) it'- ri Zurkerlioni^s zu einem Preise, der nur für reinen Hunit; ul>lieh i>t. einen Ver- 
mögonsvorteil sich versi h.ifften, auf den sie vimn Rechtsanspruch nicht hatten, der also „rechts- 
widrig" im Sinne de^ ^ 203 StrOB. erlangt ^»'urde. — 

Daa BerufungHgaridil hat dn auf Tausehung bereohnetea Verhalten darin gefnndent 
daß die Awgf>^^*gf*n db Znokerftttterung cum Zwecke der Täuschung ihrer Abnehmer vor- 
nahmeiu . . . 

König. MabmagMatttel. HI,«. «.Aafl. 49 
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Nach d(>n Vrteilsgründen haben die AngaUaglen gewußt, daß der Honig minderwertig 
ist, sie haben die Abnehmer nbcr die Beschaffenheit der Ware deshalb getauscht, um den 
höheren Preis, der für gute Ware bezahlt wird, zu erzielen, sie waren aich bewußt, daß sie ohne 
die 1%iiBohung den höheren Preis nicht bezahlt criiteltan und daß sie eäun ReohtBanwpruch 
*ttf den höheren Preis nicht hatten. 

BajT. Oberst. Landcsger. München, 18. Mai 1912. 

(Zcitschr. f. Untersuch., Beilage, 1912, 4, 426.) 

Zuokerf tttter angaho nig mit TMrIvrbfttof f in k&üatliohvik Wftbsik Dm durch 
Verffltterang Ton 10 Zentnern Sohle nderhonig, 10 Zentnern flttesiger Raffi* 

nade und 30 Zentnern gemahlenem Zucker erhaltenen Erzeu^is der Biene setzte der 
Angeklagte gelben Teerf arbftnf f tu und fügte in den Wabenbau aus Bienenwachs 
bestehende Miltelwände ein, wahxeud echter Honig sich nur in dou von den Bienen selbst 
«neogten Honigwaben bttdei. Er Tokenfte des Etodiikt «h ,4eineten hellen Soheiben* 
houig". 

Da auf dem jeder liefenmg beigelegten Zettel das Gemißch als Scheibenhonig bezeichnet 
und nur bemerkt ist, daß das Verzuckern durch Zui&ttening von Zuckersaft verlünderi sei, 
mnß der nicht aaehventändige Leeer in den Ghnben ▼ersetzt weiden, daß das Produkt trota 
der Zof&ttertmg des Zuckers Honig a^i, und daß also auch der zugefütterte Zuckersaft von den 
Bienen zu Honig verarbeitet und in die von ^hivn auf natürlichem Wege hergesteUten Waben 
eingetragen worden ml Noch weniger iät iu dem Zettel von dem Zusatz des Teeifarbetoffi 
und von dem Einsetzen der künstlicheu kUttelwändo die Rede. 

Wenn sich der Angeklagte darmnf beruft, daß es TkUeoh ftUioh sei, Znoker an Bienen m 
▼erfüttem und das so gewonnene Erzeugnis als Honig zu veikaufen, so ist dem mit dem Sach- 
verständigen entgegenzuhalten, daD die Fütterung von Bienen mit Zucker eigentlich nur in 
der kalten Jahreszeit zu Zuchtzwecken stattfinden darf, und daü uundosteus, wenn sie den- 
nodi aaoh «Chiend der Traoht, d. h. wlhfend die Bleinen Bönig ehttragen, stattfindet» das lo 
gewonnene Erzeugnis niemals als Honig, sondern nur all Gemieidl von solchem und Zucker 
in den V'-rkehr gebracht werden darf. Der Angeklagte wurde mgen Verkaufs TerfAleohten 
Scheibenhonigs aus § 10 ZifL 1 und 2 NMG. verurteilt. 

LQ. Banteen, 23. Anguet IMM. 

ga dtori bw rfjL . Znekerhonig mit 10—20% Sonig. Der JMkaAaiä%,'' «ithielt 

10— 20"o reinen Honig und wurde zu dem außeronlentlich billigen Preise von 0,35 M. das 
Pfund verkauft, während reiner Houig mindestens 1 M- kostete. Der .\ngeldagtc wurde von 
der Aukioge auü § 10 Zill. 2 NMG. freigesprochen. Die von der StaatBanwaltiMjhaf t hiergegen 
eingelegte Bevirion wurde verwurüxk 

Die Frage» ob die Bezeichnimg „ZudBerlMKiig" ah « ine zur Täaioihnng des Publikums 
geeignete anzusehen wl, ist eüie Tatfrage. Das Laiidgencht hat die IVage im vorliegenden 
Falle auf Grund des l^weisergebniHäca verneint. An dieser Feststellung mikasen die Revisions- 
angriffe idieiterD, die davoa ausgehen, daß „ZnolNriionig** unter allen Unstimdan eine mr 
Tänschnng dm Publikums geeignete BeaMOhnong ist, 

OLG. Köhl, 16. Januar 1900. 

Z u c k e r h o n i g m i t 20 — 25% U o n i g. Nach den tatsächhohen Feetstellungou dea Vorder- 
richten ist die vom Angeklagten aua Zocker unter Verwendung von 20—26% Bienenhonig 
hergeetellte, von ihm ab „Zmdceihanig" beeniohnete Wexe im Handel nnd Verkehr ele ein» 

Ware eigener Gattung, nämlich als Kunsthonig, allgemein anerkannt, und ist die Bezeichnung 
„Zuckerhonig" nicht gnafgn«^, fih^ wirfclich^ Qh^r^irtaw dar W*«» ^ ainaa Kunst» 
produktea zu tauschen. 

Fnufi. Kammeigericht, 24, Movember 1908. 

„Zucker-Honig" mit dem Zusatz „kein K unst ])rodukt'*. Der Angeklagte hatte 
da» aus 2 Teilen aufgelöBtcm Zucker und 1 Teil Honig hergestellte Gemisch als „Zuk- 
ker-Houig, kein Kunstprodukt" augepriesen. Es war aber ein Kunstprodukt» eine üaoh- 
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maohiing de« reinen Bienenhonigs, d. L des in Walwn lUBd o tg^l q gtn und entoohlendarten 
oder ausgepreßten PrwluktfH dor Bienen. 

Die Bezeichnung, unter der der Angeklagte die Mischung verkaufte und anpries, war 
von ihm wissontlich takch gewählt, um das Publikum zu täusoben« vm beim Publikum die 
iirige Ansiolit m erwecken, d«B die feagüdie MÜBchnng Mn Ennri^wodnkt, Kmdem ein Natur« 
Produkt sei. Verurteilung aas { 10 SQfL 1 iuid2 NHG. uid {4dea6. i. R d. uJantenn Weti- 
bew^bs vom -21. V. mm. 

LG. i-raukfurt a. O., 20. September 1907. 

Znokerhonig ohne Honig. Der „Znokeilionig** war ein KuMtpcodnkt» m denen 

Sud 2 Zentner Zucker, 15—20 Pfund Traubonzucker, eine geringe Menge Honigarome, 
ein wenig Wei nuteins&ure --nni^- etwas Farbstoff, aber ül)erhttu|)t kein Bienenhonig 
verwendet wurden. Das f abhkat entsprach also nicht den an „Zuckerhonig" zu »teilenden 
Aafofderungen; denn unter aoloheDi Tcnteht man ebi Frodu^ am BttbeuBiieker, Wa«ar und 
Bienenhonig, in dem der Bienanhonig naeb dar sferengn .Aniriobt mit mindeatena 60%» naoh 
der minder Rtiengen Anudit mit mindewtens 3—6%, jedeoiaUi nber ttberhanpt vertMlen 
sein muß. 

Das Gebaren des Angeklagten verstößt zunächst gegen § 4 deti Gesetzes gegen den uu- 
knteieo WeUbewerb vom 7. Juni 190Qi Ftanar hat er akdi g^gen { 10 ZÜL 8 NUO. vofeUt. 
Das von Ihm Tertriebene Nahrangpaiittel war, inaoieni ca mohts von Honjg euttiielt» eine 
reine Honignachmachung. 

LG. Leipzig, 12. Mai 1011. 

Ziuaiz von Bokrtvekir. Honig mit Robrsveker. X>er Honig enthielt SM wid 29% 

Bohizucker. 

Das Gtritlit Ist auf (Inind dor Beweisaufnahme zu der Überzeugnnp gelangt, daß der 
vom Angeklagton als „garantiert rein" zum Verkauf gebrachte Honig ein künstUches Ge- 
m<^e am Blfttenhonig und Zaaikeninip war, daß der Angeklagte eetbet dem zusammen- 
gemengten leinen Honig die lestgeateUte Menge Znokenimp tugeeetst und dsB er endlich die 
Ware an seine Abnehmer abgegeben hat, ohne sie über dir Bfimischung des Zuckersirups auf- 
zuklären; er hat sich deshalb einp« Vergehens gegen § 10 Abs. 1 und 2 NMG. schuldig ge- 
macht. Gleichzeitig sind in dem Verbait«u deb Angeklagten die Tatbo6tandserforderuis»e 
dea yergehena dee Betrugs im Sinne dee } 263 StiQB. enthalten. Offenbar nm dM üun nioht 
zukommenden Gewinnes willen hat der Angeklagte den fm^iehen Honig hergestellt und durch 
die falsche Bezeichnung desselben mich Abnehmer dafür gefunden. Auf die?*e Weise verschaffte 
er sich einen uureobtmäßigen Vermögensvorteil, wahrend andererseits die Käufer des minder- 
wertigen Misohprodulttes eine VermfigeneeinbuBe erlitten. 

LQ. Leipng. 15. Mai 1900. 

Honig mit Rohrirurker als „neuer Honig". Der Kunsthonig, ein Gemisch TOIl 
Ö0% reinem Bienenhonig und 50% Zuckersaft wurde als „neuer Honig** verkauft. 

Der Angeklagte hat, indem er den zur Nahrung von Mensolien beetimmtcn „Kunsthonig" 
in «einem Laden nnter der Beaeichmang „neuer Honig** zum Verkanf aneeteUte und mittela 
Anschlages anpries, wie auch durch Keinen Gcscbäftsangcetellten verkaufen ließ, ein Nahrungs- 
mittel, welches verfiil'^oht, nämlich mit einer fremden und minderwertigen Substanz ver- 
setzt war, feilgehalten und verkauft, und zwar unter einer zur Täuschung geeigneten Bezeich- 
nung („neuer Honig"). Aua dieeer Beeeiohnung iet nieht fOr jedermann ohne «eiterea er- 
kennbar, daß die veikanfte Substanz nicht auaaehliBfilich aus Honig beateht, na erweckt im 
(it genteil r]i<' ^teinung, daß man e« mit » iiiom neuen, neu angekommenen f'^'^h^D Hon»g, 
also dem Produkt der Bienen zu tun habe. Verurteilung aus § 11 NMG. 

LG. Hamborg, 20. September 1900. 

Honig mit Rohrsuckcr als „Peinater Tnfelhonig, präpariert". Eine Mischung 

von Rohrzucker und Bienenhonig, die aus 52",', Invertzucker, 21,7"', Rolir/.tu ker und im übri^n 
aus Wasser bestand, wurde zu 0,60 M. für das Pfimd verkauft. Die Büchsen trugen die Auf* 
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Mbiift »,Fttinat«r Tafelhonig, prftpRriert" Der Angeklai^te winde eiiicB Vergebett« 
gegen { 10 ZiSL 2 MM6. Ittr ftbarftthrt eiBdhIet und Terarteilt. Die BeTisiati wurde verwozfeii. 

Die R^^vision rügt unrichtige Anwmdung dieser gesetzlichen Beßtfmrmmg und führt aus, 
dio Mischung sei zwar als „foinster Tafclhonig" feilgehalten und verkauft worden, allein diese 
Bezeichnung habe weder die Bedeutung, daß darunter eine beeoudera gute, reine Ware gemeint 
■ei, noch eei sie geeignet, das Publikum Aber die Besohafienheit der Ware zu t&uacben. Gegen 
das Goeignetsein cor Hervorrufung eines Irrtums spreche insbesondere die Hinzufügung dos 
Wortes „präpnriert" zu der Bezeichnung „Tafelhonig" und die Niedrigkeit de« geforderten 
Preises. Das Wort „präpariert" solle anzeigen, daß die Schärfe des reinen Honigs durch Zucker» 
BOMtB gemildert und die Ware cum Bofortigen Genuß an derTafel vorboeitet wi, und das Pnbli* 
kum kenne hinlänghch die Preise des Honigs, um beurteilen zu kfinnen, daß reiner Honig aioht so 
tnllig verkäuflich und käuflich «ei, wie der Preis für die ft ilgi botcne und verkaufte Ware Ixitragr-. 

Diesen Ausführungen stehen die vom Berufungsgerichte getroffenen tatsächlichen Fet^t- 
Stellungen entgegen. Hiemach ist da« Wort „pr&pariert" im voriiegendeo Falle als gleich- 
bedeutend mit „ausgelassen**, d. h. von den Wachs bestandteilen geschieden 
anzusehen, da« Wort „Tafelhonig" aber in dem Sinne einer reinen, un vermischten 
und guten Honi^wn re febraucht und verstanden worden. Ks ist weiter als erwi<^n 
angesehen worden, üaü das Durchschuittspublikum mit den Preisen ftir Honig 
niohthinl&nglioh vertraut sei» um aus dem Preise derfeilgebotenenundTcrkauf- 
tcn Ware schließen zu können, daß es sich nicht um reinen Honig, sondern 
um eine Mischung handle. 

OLG. Dresdem. 12. September 19Ü1. 

ZumO* von Inwrtzuckfr. Honig mit luTertsuckersirup. Honig ist ein Produkt der 
Natur, für weldies also die Natur die Nonn pbi. Der Angddagtehatseinen Honig ab, 3ieuen- 

honig" und „nat urrcinon Bienenhonig" Tcrtrieben. Jeder Znsatz, also auch dcTjonige 
von Invertzuokcrsirup, ist eine \'erf!ilsch ung, denn es sind dem Honig Fremdkörper zuge- 
setzt, welche nicht in ihn gehören und welche der Konsument uioht wüL Auch wird durch den 
ZusatB von Invertsuoker der Honig venoUeehtert Yeigehen gegen { 10 Züt % NHG. 
LG. I Berlin, 15. April 1910. 

„Feinster Tafelhonig mit Invertraffinade". Der Honig Ix-fand «^ieh in Gläsern 
mit Ktiketteo, welche außer der Bezeichnung „Feinster Tafelhonig" die Worte „beste- 
hend aus garantiert reinem Bienenhonig und bester Invertraffinade** trugen. 
Der Honig selhst enthielt 7,34% Wasser, 19% Zucker, 66,10% Stärkesirup und nur 
7,öG"n Honig, stellte also bei dem »ni«imj.i«f» Honiggebalt keine fälsohung, sondern eine 
Nach mach ung von Honig dar. 

JedeafsUs waren die Etiketten dazu bestimmt und auoh geeignet, die endgültigen Käufer, 
des kaufende Publikum sa tiuschen. Bas lUnikat verdiente filMriiaupt nicht die Beselchnung 
..Honig", weil e.s mir 7,5% Honig enthielt. Nach der Aufscluift nnißte der aufmerksam Ic-ende 
Kaufer annehmen, daß die W.ire nui aus Honig nnd .,bps«ter Invertraffinade" be-stehe, weim 
er überhaupt weih, was inverlraiiutude ist. ISelien dem geringen Prozentsatz liumg imd IU^'q 
Zucker, d. h. IVucht- und TrauhensuckBr, der aus 10% Bohr- oder BAbenmoksr beigestellt 
ist (alias Invertraffinade), entlüelt das FabiSkat aber 66,10% StIiieBirttpk von dem auf der 
Etikette nichts zu lesen ist. \' enirteilung aus § 10 KMG< 

LG. 1 Berlin, 13. Februar im. 

Honig mit Invcrtaocker als „Zockerhonig", „Tafelhonig", »feiner Seim- 
Honig", „Deutscher reiner Bienenhonig** usw. Der Angeklagte hatte zur Herstellung 

von „Zuckerhonig" 20°,, natürlichen Honig mit einer Lösung von Invertzucker und Iß**,, 
Wasser verkorht. Zur Herstellung des „Tafelhonig" wurden dem Zuckorhonig weitere 
10-^12% natürUchcn Honigs beigemischt. Der „Tafdhouig" wurde vom Angeklagten auch 
unter anderen BeceichnuQgen wie .feiner Scim-Honig**, „Deutscher reiner Bienenhoiiig**, 
„reiner inlSndisdier Honig'*, „seiner Hoo^g** veskauft. 
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Das Gericht erachtete den Honig dureli den Zusatz von Invertzuoker für objdctiT TW- 
schlechtert und Reinen Verkauf unter den genannton B^^r.eichnungen für eine Terfftlaohnng 
im Sinne des § 10 ZifL 1 und 2 NMG. Die Revision wurde verworfen. 

Ans dem Urteil: Die FeetsteUmig des Vorderriehiere, daS der Tom Angeklagten X. 
fabrizierte und vom Angeklagten Y in den Handel gtbrnrhto Ttfelhonig ein verfälsohtee 
Xahningsriiittcl im Sinne de« NMG. ist, i«t rechtlich nicht zu beanstande*!). .Teni r Aussprach 
des Urteils wird auf die für erwiesen angenommene Tatsache gegründet, daU der gedachte 
Kunsthonig aus einer Hisohung von natürlichem Bienenhonig mit Zuokerlösung bestehe, 
daB dieeea MucbnngBiHrodnkt ewst dem leinen Bienenhonig in melufacher Süaaioht gleich ra 
RtcUen sei, daß es aber des dem reinen Bienenhonig beiwohnenden Aromas jedenfalls in der 
gleichen Stärke entbohrr« und daher in betreff soincr wirtschaftlichen Bedeatang und Venraa» 
dung minderen Wert besitze, als der unvermischte Bienenhonig. . . . 

RG. 22. September 1898. 

Honig mit Invertzucke r als ,.piä par. Blütenhonig" oder „Tafelhonig". Ge- 
wöhnlic-hcr Rohr7.u(kpr wurde durch Kochen in Trü üben- und Fruchtzucker umgewandelt 
und datm mit 20% natürlichem Honig versetet. Schlie01iob wurde noch Wasser und 
eine geringe Menge Citronenefture sugegebeo. Sieiee GetnlBefa wurde aJt MT«felhonig" 
oder „prlper. BlUtenbonig" in den ZeifnxigBn angeprieeen, ipobei eteta der Sobviegervttier dee 

Angeklfigt pn als „Tinkcr" untfr/ciehnot wrir. 

Honig ist den iSahruii^^'siiiitlein im Binue des NMü. zuzurechnen, daa Publikum erwartet 
allgemein, wenn ihm ein Produkt in der Form angeboten wird, wie es hier seitens des Augeklagten 
gpadiehen ist, einen reinen eobten Honig wa eriudten, wie ihn die Biene dnrob Batnahme der 
zu seiner Bildung erfonlerlichen Bestandteile au« den Blutenkelchen imd durch ihre eigene 
Tätigkeit geschaffen hat. Die in den Verkaufsangeboten pef^perrt gedruckten Worte ..Blüten- 
honig" und „Tafelhonig" im Verein mit der Unterschrift „Imker*" müssen in dem Leser 
die Vontellnng erwecken, es preise hier dn Blenensttehter adne Naturware an. An dieeer Auf- 
fa.<»img vermag der Umstand nichts zu ändem, daß dem Worte „Blütenhonig" in kleiner 
Schrift vorgesetzt sei ,,pr,'i|iar.". r)<T Laie und ein erhrMichiT Teil der Sachverständigen 
worden die Bezeichnung „präpariert" dabin auslegen, es sei damit gemeint, daß der eigentliche 
Haupteaft von Wachs und Unreinigkeiten vollständig gesäubert ist Auch auf den billigen 
Freie kftnnen taah. die Angeldagten nidit bemleD. 

Es steht weiterhin im vorliegenden Falle nicht ein „Verfälschen", wohl aber ein „Nach- 
machen" in Prap;e. Denn die in Rede stehende Ware war der Hauptsache naeh keineswegs 
daajenigc, was sie im Verkehre benutzt wird, und hat keineswegs nur durch eine Änderung 
einen geringeren Wert erlangt, ab denjenigen, welehen aie zn haben aoheint» und welclien daa 
Pttbliknm erwartet. Die Angeklagten iiubmi vielmehr eine Ware angefertigt, welche den An- 
schein hatte, etwas andere« 7,n win, als sit- in Wirklichkeit war. . . Der hoob-=t ünliedeutende 
Zusatz von echtem Honig zu der von den Angeklagten hergestellten Ware kam nicht in Be- 
tracht, er vwadiwand nnter dw «eitam ttberwieigendeo Menge der Bestandteile der Ware» 
welohe nieht Natorhonig wann. Gleibhxeit^ lialmn die Angeklagten durch ihre Hamdinngs» 
weise gegen § 4 d«'S "RfJ. vom 27. ATai ISflfi verstoßen. Sie haben nänilicli, um den Anschein 
eines besonders günstigen Angebotes hervor£urufon, in öffentlichen Bekanntmachungen 
über die Bei^chaffenheit und über die Bezugsquellen von Waren wissentlich unwahre 
Angaben tatsBoMieher Art gemaoht, und zwar in der Abdobt» dvreh die in Rede stehenden 
Angaben den beschriebenen Anschein hervorzurufen. Verurteilung aus § 10 Ziff. 1 und 2 
NMO. iiml § 4 RQ. Tom 27. V. 1896. (JLQ. Altona, 11. Mai lim.) Die Bevisioa wurde 



OLG. Kiel, 21. Jmü 1906. 

Invertzucker mit 5—10% Honig als „Honig kandiert". Daa aus Invertzucker 
mit 5 — 10*^' Bi nr^r lionie^lH>st<>hotidePtodnktwmdealB „Honig kandiert" andak„Zncker- 
honig" in den Handel gebracht. 
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Der Angeklagte hat diircb die Hcrstdinng seiner Produkte, die im wesentlichen aus In- 
vertzucker bestanden and nur zu einem ganz geringen Teil Bienenhonig enüiidten, Honig 
Daohgemftoht; denn er hat «in» flaehe hergestellt, ir«loher der Schein, nioht aber dasjenige 
gegeben wird, was nach Vcrkchrabegriffrn A\ < (m und Gehalt einer anderen (echten) Sache 
arismacht. Das von dem Angeklagten JicrgestolUf Produkt snWte nach seinem Inhalt ab Weeent- 
licbes,3onig" enthalten, während es in Wirklichkeit nur den äußeren Schein deaselben eathieit. 
Dia von dem Angeklagten gewählten Beeeicimiuigein dantaten jadmfdla in kdner Weiaa «nf 
ein nach sdnen Bestandteilen im weeentUcben des Honigs entbehrendee Kunat^rodakt Un. . . . 
Vergehen gegen § 10 Ziff. 1 NMG., im einlieitlichcn Znaanunenhaag mit ebem aolohen gegen 
{ 4 des Gesetze;^ über den unlaateran Wettbewerb. 

LG. Crofeld, 24. JuU 1907. 

Honig mit Zvaats ron InTertaveker und T«»rfa.rbBtoii Der Ftaaenteata daa 

dem Honig zugc-*ictzton Invertzuckers betrug zuerst etwa 33%, apitar 50*^;, und schließlich 
60 — 65%. Diese Ware wurde als reiner Naturhonig verkauft, zum Teil in Ccfäßcn mit den 
AufiBohiiften „Feinster Blutenhonig Valdivia" oder ,3*ni^öTerscher Honig". In 
viekn FiUen enthielt dar sog. Iloulg ciucu gelben T^eifarbBtott heigemiaehit. 

Ana dam UrfeeU lel If^gandM harforgehohen: Wie der SachveiaCSndiga J. in Oberein- 
stimmung mit der herrschenden Rechtsprechung ntJHgoführt hat, ist unf<^r Honig im Sinne 
der Verkehrsauifassung der von den Arbeitsbienen aufgesaugte, in der Honigblase der Bienen 
verarbeitete Salt zu verstehen, der in die Waben (Wachazellen) snm ZwvA» dar SmShrang 
dea BiMiBatVolhea abgeaohiaden wird. Ala Honig kann dahor nnr ain Natnrprodnkt 
bezeichnet werden, das die Honigblase der Biene passiert hat. Ein jeder nach- 
träglich gemachte Zusatz bedeutet mithin eine Verfälschung des Honig« im Sinne des NMG., 
da die auf diese Weise gewonnene Mischung von der von der Jiatur stslbst gegebenen und 
TOn dam Verkehr ati^enomroenen Qrondform abweiohi. 

Nun behanptet der Ang«'klagte W., eine Verfälschung dos Honigs liege um deswillen 
nicht vor, weil denelbe durch den Zuf«atz von Invertzuck'-r mi (u-schmack und Bekömmlich- 
keit gewonnen habe, mithin verbessert seL Dieser Standpunkt kann als richtig aber nicht 
anerkannt werden* 

Ei gibt Nahrangemittcl, hei denen naoh dar Terimhnsitte jeglicher Zusatz anderer 

Stoffe als der allgemein und üblichen für unerlaubt gilt und als eine Verschlecht-ennig drr 
Waren aufgefaßt v/ivxL Da, wie ol>en ausgeführt, unter Honig nur da« aljBolut reine von den 
Bienen gewonnene Natuiprodukl zu verstehen ist, bedeutet jeder Zusatz anderer Stoffe nach 
der Verkehrssitte eine Vefsohleohtemng der Ware. Bs kommt hinsxi, daß Inverteookar anch 
im Preise eiheblich niedriger steht als reiner Honig, »o daß durch einen Zoeata mit dieaen 
Stoff der Honig minderwertiger gemacht, also verschlechtert wird. 

Wenn W. femer einwendet, es sei dem Honig ja nur dasselbe zugesetzt, was sowieso 
in ilim enthaften sei, da Honig snm grtfiten Teil ans einem ehemiseh f^eiohartigen SSaelnr- 
Stoff bcHteht, so ist dem entgegenzuhalten, daß dieser IIiuHtuml den Begriff der Verfälschung 
nicht ausschließt. Ebenso wie We in, der zum größten Teil aus im Traubensaft enthaltenem 
Wasser besteht, durch Zusatz von gewöhnlichem Wasser verdümit und somit verschlechtort 
wird, wird der Honig durch noch weiteren Zucketzusata verlängert und amnit vetaehlaohtert, 
da dadnreh der PnnentiatB der ttbrigan im reinen Natnrbonig vorhandenen StoCfo im Var- 
hältnw zum Zuckergehalt sinkt. (Vergehen gegen § 10^ NMG.) . . 

In dem Verkaufen und Fakturieren der Ware unter der Bereichnmig „Feinster Bluten- 
honig Valdivia" und „Hannöverscher Honig" ist auch eine Vorspiegelung falscher Tat- 
sachen SU erhliokan, da, wie ohan anagaföhrt, im VariEefar unter Honig nur unvenniMdktar 
Natorhonig verstanden wird und veiataaden werden kann. . . . 

Beim Angeklagten F. kommt femer noch hinzu, daß er einen Teil des mit Invertzucker 
versetzten Honigs noch mit einem gelben Farbstoff versehen bat. Kr will dies allerdings 
nur g^tan hahan, um die hei der lieferong dea Honigs bereite -enrhaadana rOtlieh» Veilirbiinf 
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zu verdecken. Aber auch dann ist darin eine Verfälschung dea Honigs im Sinne des § 10 
jüU. 1 NMG. zu erblicken, weil der gelbe l<'arb6toff der andere veriübten Ware wieder ein nor- 
miliw rtinntMim ibo dflin A— aha iii täsui/c timiifirrn " ft — wl wrfliwnlwlt mileihBiii willte* Tu diaMin 
ZaMtnn von Farbstoff iat kaine betondtte selbstiUidige Handluiig an «rUieken, es stellt neb 
diese Tat vielmehr nl^ ein Ausfluß ilea von F. allgemein gefaßten Vorsatzes, Honig zu ver- 
fälschen, dar. (Verurteilung des Angeklagten W. aus § 263 StrOB., § 10^ N^IG. und § 4 des 
Gesetzes, betr. ttnlaoteren Wettbewerb vom 27. Mai 1806; des Angeklagten F. aus § 10^ NMG., 
SS a68»49 StiGR. { idca Oe0«liMiTomS7. Mai 189« In Vttblndaiig mit f 40 und f 73 StiQB.) 

LG. Hamburg, 6. November 1911 und 9. Dezember 1912. 

(Zeitschr. f. Untersucliung d. N.ihrungs- n. Genußmittel, R ilnge 1913, 383ff.) 

Zusatz von Stärki/tirup. Honig mit öO% Stärkesirup als „Hotelfrühstücks- 
honig** n. dgL Det Angeklagte Tefkanfte aogenaimten Hotelfrttlistflflladionig vnter den 
Beceichnungen Hotelf rühstUokahonig, FrühstUoksverschnitthonig (Hotelhonig), 
Versehnitthonig (Melitnse), Hotelfrühstück'^hiii ig (Melitase), Hotplfrühatücks- 
honig (Glncoseverschnitthonig-Melitase). Di&svti Produkt enthielt neben amerika- 
nischem Nntnrhonig 40-'0O% StftrkMirnp, msmahmalsiMdi Invertaneker. Der vom 
AngeUaglHi betgeeteDte nnd verkanfte HotelfriUwMiokslionig mr Torftlaoht; dem eohten 
Xahrungs- und ('enußmittol wurde vom Angeklagten sin miadenrarüger Stell «ug o a o l at » 
Dadurch wurde der Honig wcHentlieh verschlechtert. 

Dati durch wirkUch auareicheude Aufklärungen (sog. Deklaratiouon) das l'ehlen einer 
Tinschnn g Balieicht in der Regel daigetan weiden kann, ist aweÜeUee. Die EilJIning mnß aber 
tatsächlich ausreichend sein, um die Abnehmer über die wirkliche Besohaffenh^t der Wavs 
aufzuklären. . . . Nicht sowohl darauf kommt ea an, daß überhaupt eine Erklärung gegenüber 
den Abnehmern erfolgt, als vielmehr darauf, wie sie erfolgt. Das Berufungsgericht st^t auf 
Gnmd dee von ihm geprüften Lihaltee der Etiketten, Prospekte, Beetelhettel und Adceeeen 
fest, dafi alle Tom Angeklagten gewählten Bezeichnungen Wort für Wort auf Täuschung 
berechnet waren, und daß er nur darauf hingearbeitet hat. die walire B<'sehiiffenheit des Pro- 
duktes zu verschleiern ; es ist alles geschehen, um die in Betracht kommenden Abnehmer zu 
täuschen und irrezuführen. Tatbestand der Nr. 1 des § 10 NMG. 

Aoeh der TMbeitand der Nr. 2 des } 10 NHG. wnide einwaadfitel leetgeeteUfc Daa in 
Betracht kommende Publikum rechnete damit, ein Produkt zu erhalten, das Honig ist. jeden- 
falls ein anderes Produkt als das war, das der Angeklagte ilinea lieferte, das mit 46 bis 50% 
Stärkesi r up vermengt und veischlochtert war. 

Dem f 10 NMG. liegt der Gedanke sugrnnde, daß im Handel nnd Verkehr 
einfache Wahriic ii nötig ist, dafi Kunststücke, die, um ein Geschäft zu machen, täuschen 
sollen, verboten sind. Die Strafkammer hat bei der Anwentlung des G<'Setz:e.-i auf den festge- 
stellten Tatbestand gemäß diesem Grundsätze entschieden. Die Revision des Angeklagten 
wnide verworfen. 

Bajr. Obstat. LandeigBR^ tt. Desember IMa 

Stärkesirup mit Honig als ..präparierter Tafelhonig". Das aus 2 Teilen 
Stärkesirup und 1 Teil Honig bestehende Fabrikat wurde als ,4oinster präparierter 
Tafelhouig" verkauft. 

Der Angeklagte hat Honig naohge macht. Von einer Verfilsohung Ton Honig kann 
iiei dem erheblichen Übergewicht des Sirups über den Honig keine Rede mehr sein. . . . 

Das Wort ..präpariert" bringt nicht zum Ausdruck, daß es sich um ein Kunstprodukt • 
handele, welches mit reinem Bienenhonig nur sehr wenig gemein hat, es läßt vielmehr die Deu- 
tung an, daß der angebotene Talelhonig der Bearbeitung unterzogen ist, welolie wie beikannt, 
bei Honig, bevor dieser genossen luid verkauft werden kann, stets angewandt werden muß. Im 
Zufammonhalt mit „feinster Tafelhomg" wird nho das unbefangene rulilikum glauben, 
<laß es sich um ein Produkt von besonderer Güte handelte. Die Bezeichnung ist also 
ubjektiv geeignet, Uber di» Ware sa täuschen. .. . 
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Wenn der Angeklagte sein Fabrikat ak „nicht reinen" oder gar a.U> „nicht ganz^ 
reinen Honig'* beMioimet iiad tegelmftffig nooh den Grund einiM ZnBelne, nftmlicli die Ter* 
meidung der KryHtaliisation angibt, so cnveckt er damit erst recht den Glaaben* daß seine 
Warp dt>ch in der Hauptsache Hoiiip, der Zusatz nur nebensächUch sei, dies um mehr, als 
zur Erreichung des angegebenen Zweckes des Zusatzes die geringe Menge von 8—10% Sirup 
genügt bfttt«. Er hat alw bei mIomii ^vlkl&ruugen" die Webilidt Tweoiiwi^gen, daß aeine 
Ware nack Htnin Gebalt an seinem Honjg aberbaafii niobi mebr ein aoloher, MMideni nur 
eine Nachahmung desselben Be\. Vergehen gegm { 10 ZifL 1 und 2 NliG. 

LO. Mönchen T, 22. Mai 1900. 

Honig mit Stärkesirup und Rohrzucker als Florida-Blütenhonig. Die Be- 
zeichnung ,JPloridA-Blfitenhonig** mit der Sebntamaike in Form einer Biene und der 
klein gedruckten Deklaration „beatohend aii»< n-incm Nfit urbieMidMii^ und IL Invertzucker- 
nffinade" für ein 42% Stärkesirup und 26% Kobizuoker enthaltendea FrodolEt bildet 
ein Vergehen gegen das NMQ. 

LG. I, Berlin, 14. Januar 1004. 

Bönig mit Zusatz von PflamenbeMandteiUn. Schweizer Ai prn krä u tfrho nig I. 
Das tintcr der Tiezeichming ..Schweizer Alpe ii kräuterhonig" verkaufte Erzeugnis bestand 
za 40% aus Bienenhonig uud zu 00% aus Zuckersirup und einem Absud von Alpen- 
kräutern zur Aromatisierung. 

* Die auf den Etilcetten aufgedrudrte AuiENihrift» und zwar »JSohweizer Honig" in roter 
Farbe gibt keineswegs zu verstehen, daß es sich bei dieser Bezeichnung nur um ein Surrogat , 
ein künstlich her^ntrlltes Produkt handelt, welohea mit dem liataiptodukt niehte als den 
^tarnen „Honig" gemeinsam hat. 

Wenn anob anzunehmen ist, daß innve von den direkten Abnehmern, ▼on den KtSmera 
und Spezereihtodlem, die ihre Ware unmittelbar von der Fimia bezogen haben, eine dunkle 
Ahntincr davon gehabt haben, daß die Ware nielit Nnturpnnlukt sei, so sind doch die mittel- 
baren Abnehmer, die KonMomenten, keineswegs darüber im klaren, daß dem unter dem Namen 
Sohwetser Alpenkrfoteilionig befleidmeteo Genutoüttel tnSet dem Bienenhonig nodi andere 
minderwertige Stoffe, wie Glykoae, Zuehenimp, Waaaer uaw. zugesetzt dnd. Nach der Faamng 
der Etiketten liJitten diese sogar annehmen ktinnen, daß der Schweizerhonig \on den Bienen 
aus den Alpenkrautern gezogen, oder daß der Honig durch Zusatz eines aus Alpenkrautem 
gewonnenen Extraktes in einer der Gesundheit zuträgUcheu Weise aromatisiert sei, ohne in 
■einer natuxgemäfien Zueammenaetzung und Beaebaffanheit zu sein. { 10 Sit 1 und 2 NMG. 

LG. IfOlhausen, 20. Januar 1893. 

Schweizer A 1 pen kräuterhonig IL Das aiigcfoehtene IMdl findet erwiesen, daß 
die Käufer des Fabrikats glaubten, echten Naturhonig, verbessert durch einen Zusatz von 
Kräutern, zu kauf«! und in dieaem Irrtum nooh durah das lieaen dea beigegebenen Proapelrtea 
bestärkt, also getäuscht wurde. Der Umstand, daB der Angeklagte den von ihm verfectiigtan 
Alpcnkräuter-Huuig auf dem Pn>ppekte als Prä p a r a t oder Fa b r i k a t bezeichnete und dessen 
angebliche Zusammensetzung bekannt gab, ändert hierin nichts, da einerseits, wie das Urteil 
ohne Beohtaixrtum anafOhrt, eine TSnaohung der KMnfer hierdoroh nicht ansgeachlo fl B on wurde, 
und anderatwito die Angabe der Zusammeneetzung einer unwahre war. Indem Uetin von den 
festp<'.-^telltermaßen in dem Präparate befindliclien .'S",', Clykose niehffi erwähnt iat. Die 
Be/.ei c h n u n e fi n es Fa hri kn tes aber mit einer ein e in X a t n r prod u k t z u k<i ni me n- 
dt-n Benennung ist, abgesehen vuu ä|)ezieUen, auf Grund den Gesetzes erlasseneu Vor- 
aehriften, nur dann nnverfinglioh, wenn dabei jede Tftuaehung der Käufer über 
die Natur des Fabrikates als eines Kunstproduktes auageaofalosaen iat Yer- 
urtcilung aus § 10 Ziff. 1 und 2 NMG. Die He Vision wurde verwoifen. 

KG.. 13. Mai 1893. 

Traubeobrusthonig. Der Tatbeetand dea } 4 dea Geaetzea zur Bekämpfung 
dea unlauteren Wettbewerbe* ist einwandfrei naobgewieeen. Der AngeUagte hat «suie 
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Erzeugnis^«-, dir » r Tni ubenbrusthonig und Ti aut)elin nannte, als ..wissenschüft !'f hm 
C!rundHät7.en entsprechende Vereinigungen von reinem Trauboahonig und beetgeläutt-rtcm 
Rohzxuoker" «Qgppriesen. In Wahrheit «uen m Znokersirupe» die nnr ▼eraohwindend 
geringe, kaum nachweisbare Spuren von Traabenextrakt entiiieHien. Ihr Gebnnch 

konnte keine andere Heilwirkung ereielen, als der von Zuckpn?irup; der Angeklagte hatte sie 
dojjefTfn als „unvergleichliche, niemals wirknng?lo?Jc Stärkungs- und Heilmittel" ausgegeben 
und ihnen EIrfolge bei einer ganzen Beihe von Kmnklieiten nachgerühmt. Danach konnte die 
rechtliche Würd^ong des Tatbeetandee dahin erfolgen, daß der AngeUagte fiber „Hetstellunge« 
art und B4>schaffenheit" seiner Waren AnfflbeP tatsächlicher Art gemacht und daß er namentUch 
hinsichtlich der Hi il\\irk\iiigf ti nicht etwa nur sein Urteil bekannt gegeben habe. t)hne Koclifs- 
irrtum sind die in den Mitteilungen entbolttinea Angaben als zur Irreführung des i:'ubli' 
kums geeignet beBeiohnet> 

Der Angeklagte hat den Traobenbnuthonig nicht ausschließUch als Heilmittel «nge> 
priesen nnd verkauft, soudrin aiicl» als (! r n n ß m if ( ol in den Vuikt-hr j;(-l>rathf , und zwar 
vorzugsweise als solches. Mit dem Namen „Traubenbrusthonig" verknüpft sich im Verkehr 
die Auffassung, es handle sich um eingedickten Traubenmost, der als Heilmittel gegen Brust- 
krankheiten verwendbar ed. INe Verf Alach ang ist darin eikannt, daß der Angeklagte 
an Stelle von Traubenhonig, wie ihn der Verkehr erwartete, ein Erzeugnis von einer 
,,der Verkchrsaiiffaw?nne 7uwidorlaiif<'iidin Zusammensetzung" herstellte, indem er statt 
Traubenbonig einen anderen und übertiies mindem-ertigen Stoff, nämlich gewöhnlichen 
Zudkersimp zur Herstellung verwendete und dieeem nur eine Tenohwindende Menge ^nm 
Traubeneaft beist-tzt^.'. 

RtJ., 24. Juni l!>f>9. 

KuMÜtonig unter irreführenden Bezächnnngen. Kunsthonig als Honig. Üaa Bc- 
nifnngsgerioht hat angenommen, daS der Angeklagte den K&ufem die Beeohatfenbett dea 
Honign als Kunethonig abmclitllch venohwiegen hat. Wie der Angeklagte «ehr wühl wnOte, 

versteht das Publikum unter Honig an sich keinen Kunsthonig, auch }>flegt es über die Preise 
riif'ht derart unterrichtet zu sein, daß es ihm klar ist, zu solchem Preise keinen Naturhonig 
erhalten zu können; es kauft, weil es billig zu kaufen glaubt. Cierade das ist es aber, was von 
den Hindlem mit Kunethonig bezweckt wird; «ie wollen den Glanben erwecken, daß f&r dnen 
billigen Preis ein sehr beliebtes Genußmittel verkauft wird. Wenn der Angeklagte keine Täu- 
Mfhunp: Vicabsichtigtc, so hätte er einfach eine Etikette mit der Inschrift „Kunsthonig*" an der 
Kruke anbringen können. Verurteilung aus § 10 Ziff. 2 ^MG. 
LQ. Kid. 31. AugUBt 1900. 

Kunsthonig als „präparierter Tafelhonig**. Das Erzeugnis wurde aus Invert» 

zuoker, Wasser, Zuc k ercoii le u r mit einem geringen Ztisatze von Honig und Wachs, 
sowie von Kusenul zur Parfümierung herg^tellt und als „Feinster präparierter gold- 
gelber Tafelhonig" verkauft. 

Doreh Herstellung eines Kunsthom^, der im wesentliohen aus Invertzuoker und Wasser 
bestand und nur zu einem ganz geringen Teil Bienenhonig enthielt, und durch die Bezeichnung 
diese« Kunsthonigs als ..präparierter Tafelhonig" hat d< r .\ngcklagto Honig zinn Zwecke 
der Täuschung nachgemacht. Er hat sieh damit eines Vergebens gegen § 10 Ziff. 1 und '1 
NMG. schuldig gemacht. 

Da die Bezeichnung „präparierter Tkfclhomg*' nur al^ Beari>citung von Naturhonig 
zu verstehen ist, da femer das Angebot von „präpariertem TafellKjnig" geeignet war, das Pu- 
blikum, welches über die marktgängig«! Preise von Naturhonig nicht unterrichtet war, über die 
Axt dar angebotenen Ware au tinsehea und es sor Bestellung von Kunsthonig m vetanilassen, 
während esNatarhomg tu kanfeik i^bte, und da dfcs auch dem Angeklsgten bewufit gewesen 
ist, so ist damit auch der Tatbestand des § 4 des Gesetzes vom 27. Uai 1896 (unlauterer 

Wettbewerb) gegeben. 

iX>. Güstrow, 4. Januar 190ti. 
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Die Revision wurde verwurteii. Aus dm üruuiicn: Ee ist festgeatellt, diiä die Bezeichnung 
„präpoiiorter TafeUioo^** aitf eine bMondere» eine ganz harvOTragende Elganadiaft vtMbeadm 
Bearbeitung von Naturhonig hinweise und geeignet sei, dasjenige Publikum, welches über dia 
marktgängigen Preis« von Naturhouig nicht unterrichtet sei, zu täuflchcn, insofern dat^st llje 
bei dem Erwerbe dieses Nahrungs- und Oenußmittels in den Olaaben versetzt werde, daß es 
Naturhonig kaufe, während «• indi tatiiiflhlwih ani ein in aeiiMn Bcatandtaflin mir afami geringen 
PnnentsatK Honig enthaltMides Ktmatprodokt bandelte. 

KG.. 29. Juni 1906. 

Kunsthonig als ,,Speisphonip'". Der Angeklagte hatte ein Gemi^^ch von Stfirke- 
Sirup, invertiertem Zucker und ganz geringfügigen Teilen von Bieueniiouig als 
„8pei«ehonig" feilgeboten tmd Tenkatift. 

Der „Speisehonig" ist ein nachgemachtes Qenufiliuttel im Sinne des § 10 NMG. Noch 
dorn Sachverständigengutachten dfirf <]in Pxihlikum, wenn ihm ..Speisehonig" zum Kniifo 
angeboten wird, erwarten, daß es Katurhonig erhält. In dieser Erwartung wird es aber getauscht 
vnan «a die vom Angeklagten com Veikanf gvatdlte Ware bekommt. Dieaa Tiuchimg wki 
aiieh niebt dadnieb verbtttet, daß dem Wocfea „Honig" das Wort „Speiw** beigelegt winL 
VenuteUuig wegen fahrläsi^igrr Zuwidedhaadlmig gegan daa KHQ. (| 11). 

LG. Dresden, 12. Februar 1909. 

Honi- Butto. Unter dem Namen Honi-Butto hatte der Angeklagte ein Nahrungs- 
mittel in denVadialir gebraobt, daa in der Hauptsadia am einem Gemieob to n Ko kosb ntter 

und Kunsthonig bestand. 

Die Beschaffenheit des verwendeten Honig.'( hat lK«denkcnfrei zur Anwendung des § lü 
Abs. 2 NMG. geführt. Wenn ein neu in den Verkehr eingeführtes Nahrungsmittel 
ans einer Vermisobnng bekannter Bestandteile zu einem einheitliohen Stoffe 
besteht und unter einem die MisohUDg andeutenden Namen bekannt gomaoht 
wird, so kann dadurch die Erwartung einer hestimmten Zusammensetzung 
erweckt werden, die den Maßstab für die normale Zusammensetzung bildet. 
Danh &b Verwendung eines von dieser Norm abweiohenden Bastandteilea kann 
alsdann, sofern dadordi der Wert des Oesamtw ■engnfswiw gegenftber dsr im Publikum erwashten 
Vorstellung vermindert wird, ein Nachmachen oder Verfälschen begangen werden. Der 
Fall Hegt anders, als wenn liTitrr ganz, neiunn Namen «mu neues Er/.eugnis in den \'erkehr ge- 
bracht wird und der neue ^ame nicht zu lüu;»chen vermag, weim er auch auf den einen oder 
anderen Bestandteil hinweist. Hier ist nur neu die Verlnndong der bereita bataimiteti Erseog- 
nine und ihrer Namen. Eine Fäl.^chimg des einen oder anderen Bestandteiles oder dos ganzen 
mußt« zur Täiischnng des P\il)likunis führen. Die Verwcndting von Kunsthmig Statt Hooig 
ist hiemach mit Becht als Verfälschung bestraft. § 10 Ziff. 2 NMG. 

RG., 2. Mai 1907. 

(Coormann, Nahrungsmittelgesetzgebung, E. Roth, Gießen, 1912, Hauptband.) 

Iloniif mit WoMtTXumtz. Der G(-ricln.sliof nahm an, daß die Angeklagten den Honig 
zur Hälfte mit Wasser vermischt, daher verfälscht und den so verfälschten Honig wissentlich 
unter Versohweigung des Umstandes der Verfälschung verkauft habe. § 10 Ziff. 2 NMG. 

LG. Ambeig; la Mai 1890. 

Honiff mit einem Tierkadaver. In dem Kühlschiffe, welches dünnflüssigen Honig enthielt, 
war eine verendete Katze vorgefunden worden. Diese wurde entfernt und auch etwa 
10 Pfund Honig von der Stelle, wo die Katze gelegen hatte, und ihrer Umgebung herausgeschöpft 
und ureggesehüttet. Der Qbrige Honig wurde Terkaolt. 

Der Honig ist als verdorben zu bezeichnen Es ht davon auszugehen, daß auch der 
im Kühlschiffe naeli dem Abschojifen eines gewis.sen Teiles des Honigs zurückgeWiebene 
Honig durch die Exlialationcn der Katze mit infiziert worden ist. Der Honig war danach 
bereits infolge der erfolgten Infektion als zur meascblicben Nahrung ungeeignet, als Terdorbtti 
z« bezeiehnea. Indessen war dime Featstellung niobt einmal erfocdeilialt. Dia ekalemigeoda 
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EigcnBchaft eine«» Nahrung»- oder C.'. iiußniittcls reicht »chon aus, um nfn.li clor iillgcmeinnn 
Ajosobauuug des konsumiereaden Publikums ein Nahrung»- oder GcnuOmittel als verdorben 
«mdieiiWQ in l«iwi Und dne Bdohe E^gnsohali hat Uar dam Honig, naohdem eine tote 
Ktttae darin getegen hatte, beigewohnt. $ 10 Ziff. 2 NMG. 
LG. Leipdi^ li./16. November 1908. 



Künstliche Süßstoffe. 

Die Herstellung der künstlichen Süßstoffe und ihre physiologische Wirkung ist 
schon im II. Bd., P. l'H)} — 1012. IW| auseinandergesetzt. Seit der Zeit sind wewntUche neue 
Untersuchungen hierüber nicht auHgeführt. Durch das Süßstoffgeeotz vom 7. JuU 1902 und 
die Aosfnhnrngsbeetiminungen su demsdben (ZentcalbL t d. Dentiohe Beioh 1003, £L 108) ist 
der Verkehr mit künstlichen SüßHtoHe& genau geiegelti 

£s erübrigt, noch einige Eigftnianigen bieRu su liefern. 

I. Saoebann. QiH.<^*>nh. 

Das Saeeharin konuBt aneh vnter der Befeidmong „Zuokof in** (Badebeul-Dresden), 
,^7korin** (Staflfnrt), .^fifiatolf -Hachat**od«r«n]h unter derBeaatohnnag t^veramin^ 

..Surre siirra iriinr " oder .,Sii< rc df* T.ynn" in den Handel; lct?:tcrp Fabrikate sind 
nach A. Bert schinger ') und J. Bellier^) nichts anderes nls dun A m moniuraflalz des 
Saccharin» an Stelle von Saccharin - Natrium mit höherer Süülcraft als letzteres. Das 
Saoebarin-Natrium heißt auoh „leiolitlfielichee Saooharin** oder „Sjrkorin*', „leitAit- 
löshcho Sykose" oder „Kr\>itaUose'", „Extrait de Cannes" ist eine Lösung von Saccharin» 
Natrium in niveerin; K. Urban') fand darin 30,1",, Saccharin-Natrium. G2,2*^(, Glycerin 
und 7,7% Wasser; „Sucre double sucraminö" ein Gemisch von Wa% Rohrzucker und 
1,0% GtaJfamidobeiuoeeftiue (dwa 2% AmmoniamMtlz). 

Unter Saooharin „SSO** versteht man nach E. Downard*) ein Saccharin mit der 
5f»0f;ichen Süßkraft des Rnhrzurkcrs; 1 li dt sM-lbcn soll siffi in lOccm Aceton bei 16'' voll- 
ständig lösen; das Saccharin „3i30" hinterläßt dagegen, in deiselbeu Weise bebandelt, 
einen erhebUcben Rückstand. 

G. Dain*) f^bt für 4 Sorten Saccbarin der Finna „Hejden** folgende Zasammen- 
«etsang: 



Sclunelc- 

Saocberin puskt 

OndC 


ReiBM SscelMriii 
bercctanot auf 


Pariwulfamido- iBeimw* 
bsosowloi« |gt»|in 

% ' % 


Amid 
% 


Natiinmtali 


1. „5ÖÜ mal süßer ab Zucker, schwer loslich 222 -225 

2. „KiTBtalloee'S 440 mal sUBer als Zucker, 

leicht lösUch 222 - 224 

3. „Sf)!» TTi t' '^rißt r als Zu( kor"', schwer Icislich 212—241 

4. ,.300 mal «üßcr als Zucker", leicht löshob 216—247 


93,34 

83,81 
81,49 
69.98 


90,69 
82,^ 


0,8 j 1.66. 

0 - 
13.9 18,51 
15,7 17,47 



Zeiteobff. i UnterMMhung d. Nabrangs- u. GenaBmittel 1901, 4, 763. 
s) Ebendort 1902. S, 7& 

S) Ebfiid.trt S. 76. 

*) Ebendort 1901. 4. 763. 

•) Ebendoft 1902. i, 76. 
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J. König II) fand iür 3 Sorteo, mit Natrium bioarbonat versetzte Proben folgende Zu- 



j 

SMduria 


1 

Walser '• 
% 


Saccharin* 
uatriom 
X 


Nttriuu- 
bicarbookt 
X 


Panmlfainido- 
bttuoMlore 
X 


Milchncker 
X 




1 0.06 ' 


7»,«7 


16,75 








0,70 




57,39 


2pl6 




Sorte III 


0,61 J 


19,69 


44,64 




34^ 



(Vgl auch Bd. 11, Htdt, S. !nor..) 

T. Gigli^) beobachtete eine sinipdicke Flüssigkeit mit der Bezeichnung „Esscnoe de 
buiane** Un Handel, die im Anfaogebnmnend und bitter — an P^^^ späterabw 
aflA schmeckte und 54% Saccharin enthielt; sie war für die MinerahraMr-Benitung liiirtliimil 

K. Kr/i/an') stellte in Saccharinfablrftr-n des Hamlcls OS - W,, Clips fost, dor nur 
äußerlich mit etwas Saccharin bestreut war. In einer Probe, bezeichnet „Zuckerin*', waren 
1,63% Saccharin und 91,76% Gips neben 3,03% Calciumphosphat, 1,19% Natriumbicarbouat, 
0,08% Magnesium- und 1,79% Cakiumearbonat enthaHen. 

A. Stift*) berielitet, daO trots des Verbotes der Verwendung Ten Saecharin bei Nalnaoga- 

und OeDußmitteln doch immer nooh groBe Mengen Saccharin (besonders aua der Schweiz) naoh 

Pout5ch!and und ÖBterroich-Ungarn cini^pfülirf würden. T)us Sarc-Iuirin wfjrric entweder in d rü^-iv 
mit Doppelboden oder in f äasetn unter einer Chiorraagnesiumachicht oder in Lösung in Ghanif «gner- 
flmnhwn singefUlift. 

Chemische Untersuchung. 

Die amtliche ehemische Unten<nphung des Saccharins ist eingehend in den Aiisffihmngs- 
bestimmungen zum Süßstoffgesetz vom 2. Juli 1907 beeohrieben und sei hierauf verwiesen. 
lodeB mOgen hier zn den wiehtigsten Bestimmungen dieser Anweisung nooli einige Eigänznngen 
gegeben werden. 

/. Allf/enU'ine IdgeuscIkaftOl. Pa.« reine Saccharin kri'stallisicrt an«' heißem 
Wasser in rhombenförraigen Blättehen, aus Alkohol in dicken Prismen. 1 Teil Saccharin er- 
fordert 400 Teile kaltes Wasser von 15 und 28 Teile kochendes Wasser zur Lösung — das 
Katriumsab ist leicht löslich in Wasser — . Da« Sacdiarin irt UeUeh in CMoralbnn, kiobfr 
löslich in Alkohol nnd Äther, aovie in Ammoniak, Kali- und Natioolangei, dagegen nnlOe- 
Hob in Benzol. 

Das Saccharin schmilzt bei 223—224°, völlig rein^ bei 227 —228° (nach anderen Angaben 
bei 233*) nnd snblinüert im Vakuum (0,5 mm Queokirilbeia&nle) bei 200* olme Zenetsong. 
Es reagiert gegen Ladcuius sauer. 

Zur Prüfung auf Kcinluit wird empfohlen''), 0.2 f 'u\ 10 ocm konzentrierter Schwofcl- 
säuxe zu lösen. Die Lösimg soll vollkommen klar erscheinen und daii sich, 10 Minuten lang 
Auf demWaeeerbade erwiimt, nicht bitunen — tritt K&unong ein, so iet Zudcer- oder MeU- 
nuata am veinnuten. 

Das Saccharin muß .sieh in Kali- oder Natronlauge Idar lösen, dlt^ Lösung darf nleh beim 
Erwälinen nicht briiunen (Bniunun^; deutet auf Vcrfälsf luing mit Stärkezucker), Fchlingsche 
Lösung darf nicht reduziert werden; anderenfalls sind reduzierende Zucker vorbanden. 



^) ZsitBelir. f. Untsisachung d. Nabrungs* o. OenuBnüttsI IMl, 4, 448. 

2) Ebendort 1905, lt, l'^O; riiem.-Ztg. 1904, «8, 104«. 

*) Zeitschr. f. Untersuchung d. Nalinincs- u. OcnnQmittol 1906, Ii, 246, 

Zoitschr. L Chemie u. Mikroskopie 1908, I, 27ö: 1909, t, 101. 
>) Vgl Muspratts Toobn, dismie Bd. X, 8- 47ft 
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DmobEifaitMin mit Atuiatron auf 290*-wird das Sacoharin in Salioy Is äa re C^H^ ^.^ ^^^^ 

durch So b me l zea mit eiaem Gemiscb von iSoda und »Salpeter zu Schwefelsäure oxydiert, 
durch uralohe beiden Sännm das Saccharin als solches nachgewiesen vM; 1 Teil BaSO« 

™ 0,786 Teilen Saccharin. 

2, WasHCr, Durch Trocknen von etwa 0.5 -1,0g bei 105 — 110" hin y.uv Gowichts- 
bestandigkett. Enthält das Präparat gläohzeitig Natriumbicarbonat, so trocknet man nach 
I. Teil, S. 2Ö. 

3» SaCHhauHtU Den CSedudt an ninflm Ssiccharin kann man, wean kcuM andwren 

Stickstoff -Vcrhindungen vorhanden sind, durch Bestimmung des Stickstoffs (1 — 2 g nach Kjel- 
dahl 1. Teil, S. 240) und durch Multiplikation de« gpfTindoncn Stickstoffs mit 13,071 ptmittoln 
(Saccharin enthält 7,65% Stickstoff). Um die; Menge an Saccharin - >iatrium zu bestim- 
men* venaeht man die Probe mit Sehwefelsam« und benolmet das Katrinuralfat dweh 
Multiplikation mit 0.:\2\ luf Natrium; --inil keine sonstigen Natrium-Verbindungen vorhanden, 
so erhält man duich Multiplikation des gefundetien Xatriums mit 8,918 das Saccharin-Natrium 
Vermutet mun in dem Präparat Saccharin - Ammonium, »o destilliert man 1— 2 g mit 
gebranntfla" Magnesia (L S. 260) und bereobnet am dem gehmdenen Ammoniak-SläebBfec^ 
mit rnnd 7,000 den Gebalt an Saoefaann*Ammonitun. 

4. PnraKUlfami nohfniXOCH^HI'e, Enthalt das Saeoharin, V.W häufig, Para- 
sulfaminobenzoesäure, so muß von dem gefundenen fJe-samtstickstoff der in dieser Form 
vorhandene Stickstoff abgezogen werden. Mau benutzt zur Trennung beider Stickstoff- Verbiu- 
dungeadie Bigeneebaft des Imid-Stickrtoffes des Saoeharina (L Teil, 8. 273), dnroh Kodien mit 
v^erdünnter Saure in Ammoniak überallgehen. Man bestimmt allO, wie unter 3, zunächst den 
Gesamtatickstoff ; darauf krulit mnn naeh dorn Vorsrhlfijre von E. Emmet Rfitli) etwa 
1 g (bzw. 0,65 g) 2 Stunden lang gelintle mit äo cem Sab^suurc-) (120 com konzentrierte Salz- 
sftura zn 1 1 Terdfinnt) in einem Kolben am Rüokflufikühter auf dem Sandbade, verdampft die 
LSsmg bis zu etwa lOecm, verdünnt mit Wasser und destilliert d.i.s gebildete Ammoniak wie 
üblieh in titrierte Säxirc. i' irt fundcnf Stickstoff, !nuhi|iiiziiTt mit !fi,045, friht die ^fengo 
Saccharin. Durch Subtraktion dieser Stickstoffmenge vom Gesamtstickstoff erhält man den 
m Fotm Ton ParasiiU'aminobenzoes&nr« Torhandenen Stickstoff und dufob Multiplikation 

COOH 

desselben mit 14,328 die Menge Parasuifaminobcnzoesäure C^Ufv^g^ 

CbtProotor^) benutzt die Eigenschaft des Saccharins und der p.Sldfamfal0iienz<)e.suur3, aus 
Tvö3un<^en von .Todkalium und Kaliumjodat Jod frei sa machen, aur quantitatiTsn Besiimmuag* 

worauf verwiesen sei 

R. Hefeimann*) behandelt eine abgewogene Mengs des flaocharins mit 8<di«eleltfun von 
70— 7S%. wodiirah das Saeoliaria in sanres o-snliobenaossaafes Ammen nmgewandelt isird, vfthnnd 

die p Siilfaiiiinhonznesniire tinvcrändiTt Meiht und ahfiltriert werden kann. Im Filtrat soll der Stick- 
stoff bestimmt und aus ihm üuruh .ViidtipUkation mit 11,9 das Saeeharin (o-HonzoosÜuresulfimid) 
beieohnet neiden. Beid will indes gefunden haben, daß durch 71proz. Schwefelsäure auch die 
FamBuUaminbemoesftiue bei 100* in geringem Halle bydxoljnierfe wiidL 

&• Zueker, Die Torbaadenen Zuekerarten (wobl metstens Ssoebaioee oder Laotose) 
kOnnea naoh L TbU, S. 4Si und unter Milob, S. 213 u. 900. bestimmt werden. 

J) Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrnng«. u. Genußraittel 1899, «, 886. 
^) bcbwofclsäure (71 proz. Schwefeladure, wie Ilefelmann voigeschlagen) ist nicht so 



3) Nach Journ. Chem. Soc. London loOS, 9t, 2tö in Zeltsohr. 1 0ntanuebnag d. Nahrungs- 

n. Gennßmittel lOOn. I* m^. 

«) Pbarmaz. üentralhaUe 1894, 3S, 107. 
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6*. Natriumbicarhojinf. Ea wird aus dem Gehalt an Kohlensäure, die nach I. Teil 
8. 479fi. bestimmt werden kann, berechnet: 1 Teil CO, x 1,909 ^ NaHCX)^ Koehler^) 
behauptet, daß das Saoohariü mit dem NatrinmWoarbooai in den TaUetten doh in SoUo- 
boDHMeätn« imd Natriiiiiimaiiiooarboii«t nmaetce. 



2. Oulein. 

Vom Harnstoff haben Berlinerblan*), Franohimont u. a. veiaohiedene SiUfetoife 
ftbgdeitet, nftadioh: 

a) Das Duloin oder Suerol (das Patapheneioloarbamid), das entweder vpm w*»*^^ 

C,H, . O . CA ^ ™ ^•^<NH^^ ^^i^ 

auch IL Bd. 1904, S. 1010). NH, 

b> Der «grmmel^eDimethylban^taä CO;,^^'^«. 

/N : CH,{NO^) 
c) Das Nitropyruvinureid CCK l 

Hiervon aber kommt bis jetct nur dasDnlein oder Suorol als SftBstotf im nndel vor. 

Es krystallisiert in farblosen, glänzeudcn Nadeln, die bei 173 — 174° schmelzen und im Vakuum 
bei 17° subliinierpn; es ist in 8(X) Teilen kaltem Wasser i\i>°), 50 T»!Üen Hi(>dendern Waaser 
25 Teilen Alkohol löslich, femer süemlioh leicht löslich in ülsaigäther, Chloroform, schwerer 
laslioh in Äther und unlöslich in Chloroform; in kalter konsentxierter 8ohwel«l8&ure löst es sioh 
ohne Sohwäizmig anf. Das Dalcin.besitet einen rmn aflflen Geachmank, der 800 mal atiiker ist 
als Zucker und nicht den eigenartigen, dem Saccharin anhaftenden Nachgeschmack besitzt; 
in mäßi^n Mentrcn (1— 2 g) ist es im Ti^rkörper ohne nachteilige Wirkungen (Tgl. II. Teil, 
1904, S. 1811). Uoä Duicin enthält 16,&ö% ätickstc^ also 1 Stickstoff x 6,43 = Dulcin. 
Zorn Naohweise in den Nahrangnnitteln kann man diese (s. B. Wein) dmtAi ZnmisehimgSB 
von Bloicarbonat erat von freien Säuren befreien (vgl auch unter Znckerwaren, S. 729), den 
Trockenrückstdiul erst mit Alkoluil uusziflu-n, den Alkohol verdunsten und diesen trockenen 
Bückstand einer wiedoilu}lten Behandlung mit Äther unterwerfen. Die filtrierte ätherische 
LOsung hinteittBt das etwa vorhandfloo Doloin in fast reinem Zustande» so daB es dnreh seinim 
süßen Geschmack und seinen Schmelzpunkt naohgewieeen werden kann. Noch reiner soU man 
das Dulcin durch Sublimation im Vakuum nach Hcr/.fc^ld erhalten. Als kennzeichnend wird 
auch die Koaktion von J örisöcn (unter Ziickerwarcn S. 732) angeschen. W^eniger empfindlich 
gelten folgende zwei Reaktionen^): Mit zwei Trupfen Phenol und konzentrierter Schwefelsäoi» 
im Beageosii^Bse kun« Zelt erwirmt^ lielem einige KOmohm Daletn einebiftanliolirote» sirap< 
artige Flüssigkeit. SetSt man dam einige Kubikzentimeter Wasser und schichtet auf die er- 
kaltete Mischung vorsichtig etwas Ammonis]^ so entsteht an der Berikhmngtfl&ohe eine blaue 
oder veilchenblaue Zone (Morpurgo). 

Naoh Neu mann -Wender gibt Ihdoin im Porzdbuisehäkhen, mit «nigen Tropfen 
IMmhender 8al]K'tersänro venetzt, unter heftiger Reaktion einen achön orangegelbon 
Körper. Auf dem Wasserbade getrocknet und mit zwei Tropfen Phenol untl zwei Tropfen 
konzentrierter Schwcfeisäura venetzt, nimmt letztere eine Uutrote Färbung an, die 
längere 2Ssit konstant bleibt. 



^) Zeitaohr. f. Untorsuchuog d. Kahnmgs- u. (Senußmittel 1906, II, 168. 
s) Journ. f. prakt. Oiemie 1884 (N. F.^ 97 and Berichts d. Dsatsohea ebon. Gsssü- 
Mbaft 1892. 25, 824. 

a> Mospratts Teehn. COieaüe 1912, 4. Aufl., Bd. IX, a 484. 
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3. Qluftin. 

Das Qlnoin kt das Nstnunwala der Di« und TA'SnUioiiMiaim. des tm THfcmHfisainbenaol 
(Ghiyioidiii) und Ben—Mehyd gewomnienen Trianna C^H« — N— CIA— MHg, wekihM in 

I ^ 
H-C-N 

I 

umständlicher Weise gereinigt und in die Sulfoeaure übergeführt wird (vgl. Ii. Bd. 1904, tS. 1012). 
Das gereiiugte ErzengniB liüdet ein gelbUohes Fttlver, traldies in Alkoliol, Aoeton, Beosol 
leicht, in Äther und Chloroform sehr schwer, und in Ligroin unlöslich iatb Die Lösungen 
bräunen sich an der Luft. Der Schmelzpunkt des CliKin« H'-rt bei 223**: es rcrsptzt silH beim 
Erhitxen selbst im Vakuum leicht. Dieae Eigenschaf ivu und der Umstand, daß seine ünschäd- 
Uehkaife nook nfailit «tiriasan ist, lasaan thdd dan Sdilnfi zu, dafi das Ghidn nsben dAn bddsn 
Tonteheoden Sflfiatolfea voM kaum jemals eine Bedeutung annehmen wird. Besondere Eigen- 
ackallen Iftr aeinen Nadiweia sind Ina jetst niokt bekannt. 

BMrtiilaag der klMlIMai 8IOtltfto iMk dir ltocMtl»|*>^) 

Auf Qmnd dee BttBatoOgesetaea Tom 7. JuB 1908 haben n. a. folgende Bechtsprechungen 
atattgafonden: 

BesUz von mehr ah 50 (j Süßstoff. Bt i dru .Vugeklugten wurden hrw. HX) Röhrchen 
mit Saccharinplätzchen beschlagnahmt. Dio ikiklage faßte das Vorhaadeas^in derartiger 
Mengen Saoohacin als einen Verstoß gegen § 5 des SüßstoffgesetaeB vom 7. Joli 1902 aui, daa 
denjenigen bestraft, in dessen BeaHz oder Gewaimam mehr ab HO g SOBatotf Torgefunden 
treiden. 

Weim das Gesetz in diesem Falle von Süßstoff spricht, so meint ce reinen Süßstoff, 
im vorliegenden Falle abu Saccharin um purum. Die beschlagnahm teu Sacchariuröhrchen ent- 
hielten nach dem übeneugenden Gntaohten dea SaohTeratiindigen TUelohen mit llOfaolmr 
Süßkraft, was etwa ^/g der Süßkraft des rdnen Sactharins (■nt8i)ncht, und die 00—100 Röhr- 
chen mit je 25 Tabletten enthalten zusammen nur 23,20 bzw. :J7,04 g reines Saccharin. Danach 
hat keiner der Angeklagten über 50 g reines Saccharin in seinem Besitz oder Gewahrsam gehabt. 
Sie -wann daher Toa der Anklage des Vergehens gegen § 8 dee SttfietoflgeeetMe freiEiiapreefaen. 

LG. I Berlin. 29. September 1905. 

Unberechtigtrr Vcrl-auf ton kiin.stlichfm Süßstoff. Verk-nif von Saccharin. Beint 
Angeklagten wmtlcn ziemlich bedeutende Mengen von Saccharin Yurgcf uuden. Es wurde fest- 
gestellt, daß er im Jahre 1903 in 7 Fällen an Schwärzer Saccharin verkauft hatte. Verurteilung 
wiegen fortgeaetaten Ve^geheoB nadi $ 7 Ahe. 1 mit { 2 fit e dee SttflatoflgeaetBea Tom 7. 7. 02. 

LG. Deggendorf, 15. Dezember 1903. 

Abgabe von Süßstofftäfelehen von nicht mehr als llOfacher Süßkraft 
in unbeschränkter Zahl durch Apotheker. Die Angeklagten sind Apotheker. Sie 
haben GlasrShidiBn mit SaaehamtSfelohen in unbeadhrünkter AnzaM abgegeben. Sie hielten 
hierzu auf Gcnnd dea § 5 dea Sttfiatoffgesctzes vom 7. Juli \W)2 und des § 10 der Ausführung!»« 
bestiinmungen zu genanntem Gesetze für berecliligt. Aha. 3 des § 10 bestinune, daß von Apo- 
thekern Sttßstofftäfelcben ohne äistliche Verordnung nur abgegeben werden dürfen, wenn sie 
nidit mehr als llOfache SBOktalt bedtam und in Fabiikpaokung (GhurBihrehen) nicht mehr 
ala 86 Stflek mit aiiaammen nicht mehr ala 0,4 g xemen SüAatoff anthalteo. Eine Beedhrinknng 
bezüglich der Anzahl der Böhroheiw die abgegeben woden k&nnten, aei in den PuBgraphen 
nicht gegeben. 

Auf einen anderen Standpunkt hat bich indessen das Reichsgericht in diesem Vcr- 
iahieo anf die aeitena dea Staataanwalta eingdegte ReriBion in aeinem Urteil vom 23. Hai 1905 

1) Bearbeitet von Prof. Dr. C A. Neufcld-Würsboig. 
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gestellt. Dieses Cerieht ist der Ansicht, daß in iwlcni Falle nur 1 Röhrohen mit Süßstoff- 
täfelohea abgt^cbea werden dürfe. Denn wie sich auä der Begründung zum Entwürfe zu 
{ 10 d«r AoMtttmgibetlthBmaag^ «gebe, liege diemm da Zweck Eagrande, dco CMbcaneh 
ktturtlMlier SttBatoffe mOglinhftt ni bMoluSiikeiL: Diner ZtnA nfitige m der dem Wwtkate 

diwfs § 10 niclit cntgegenstehendon Auslegung, daß immer nur einn Röhro nhnp ärztliche 
Aiiwt'isung abgegeben worden dürfe. Andernfalls käme män zu dem widersinnigen Resultate, 
daß geiiiäli § 10 Abs. 1 auf ärztUcbe Verordnung nur 50 g Süßätotf abgegeben werden durften, 
jmA § 10 Abe. 3 «,ber loldier in nabeeoluänktem IbBe. 

Demnach muß das Abgeben von Röhrohen mit Saccharin seitens der Angeklagten 
in unh(>$;c'hr!\ nkt er Anzahl als Vergehen gegen {6 des SttfletoifgesetseB und $10 
des Ausführ nngsgeaetzes angesehen werden. 

LO. I Beilin. 29. September 190& 

Die Beriflicni wnide Terwatfeiii 

RG.. 0. Januar 

Unberechtigte Abgabe von Süßstoff durch Apotheker. Der Angeklagte, ein 
Apotheker, hatte in 900 FäUen je 151,5 g Sacoharin au Private verkauft; in dieseti 151,5 g 
Saeoharin waren angBefeandenermafien jeweila 00g WkboH im Sinne dee { 1 des GeBetieB vom 
7. Juli 1902 enthalten. Es wurde zwar in allen Fällen die erlaubte Höchstgrenze von 50 g 
Süßstoff nicht überschritten, der Angeklagte hat aber die Abgabe dca Süßstoffs ohne ärzt- 
liche Anweisung vorgenommen. Der Angeklagte bat dann etelbst zunächst die erforder- 
Kohen Anweisungeformiilaie auf die Namen der Kunden und auf je ISlJüg Sooehaxin •»•- 
gefüllt und erst nach Abgabe des Saccharins die von ihm ausgefftllten Formulaie ge- 
legentlich meist puckwei-^e tu dem praktiflohea Arst K. oder an dem Mitangeklagten TSerantt 
hL zur Untersohieibung gebracht. 

In den aiimtliehen FBUen hat der Angeklagte eine SttBetoBabgabe an heliefaigB Kunden 
Toi^QomxQen, ohne daB ein Zusammenhang mit der Anaikbung dee äRtludiBn Berufee aeitens 
des K. oder des M. vorlag. Wenn der Angeklagte nachträglich von dem praktischen Ante K. 
oder von dem Tierarzte M. Anweisungen sich verschaffte, so hat er diem bewiißterweisc nur zur 
Verdeckung seiner verbotswidrigen Sacchariuabgabe getan. Der Angeklagte wurde 
vqgen VergehflOB gegen {{ 1, 8, 0^ 7 des Saflstotfgewtaea vom 7. JuU 1002, 
wegen Beihilfe hier/.u vorurteilt. 

LG. Landshnt, 17. Septembt r 1!M>9. 

ünbertchtigtc ärzUiche Anweimng von Saccharin. Angeklagter war der Arzt K., welcher 
die Saooharinresepte dee im voriieigdienden t^rteüe begeeiehneten Apotheken naehtrftg- 

lich unterschrieben hatte. 

Der Angeklagte wußte, daß die Aligabe von Süßstoff in der Aj>otlu'ke im einzt^hu^n Falle 
nur auf bestimmte örKtUche Rezepte hin erfolgen dürfe. Er miUte aber msbcsondere auch, 
dafi der Seooharinverkauf» wie er von dem Apotheke in diesen Fällen vorgenommen wurde, 
ohne TOg e o o l iriebene antliol» Anweisung erfoigB, in keinem eaehMohen SSnsammenliange ndt 
einer ärztlichen Berufstätigkeit stehe und desliolb verboten sei. Wenn dem .\potheker vor- 
geschrieben ist, daß eine bestimmte Warf nur auf ärztliche Anweisung abgegeben worden dai-f. 
so wußte der Angeklagte zweifellu«, daü du: Anwcijiung vom Arzte ausgehen muß, und daii 
seitens dee Apotheke» die im einxelnen Falle vom Arzte nur in AusObnng seiner icBtUehen 
Praxis regelmäßig verordnete Menge an einen lK>>«timmton Kunden verabfolgt wenden darf. 
Der Angeklagte wurde wegen fortge<iet/.t er Beihilfe Stt einem iortgesetcten Vergehen 
wider das Süßstoffgesetz verurteilt. 

LG. Landshui, 17. September 1900. 

Durch juhr vm Saccharin durch DeuUeKbind. Der Saoohsnnliabrikant X. und dessen 

Schwager Y., beide in Zürich wohnhaft, betrieben den Verkauf von Saccharin nach Österreieh 
in der Weii*e, daß sie Iet7,t4'n>s nneh M. schafften, c« liier in eritsprechender Weise verpackten 
und dann durch Mittelüpcrsoneu über die Grenze bringen ließen. Die .tVngeklagten beteiligten 
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sich an dem Saochann^rTimuggcl, indem sie dem Y. und seinen Genossen auf Ersuchen eines 
gewiaaen Z. ihre Wohauii^ zur Verfügung stellten und auch für die Verpackung imd Weiter- 
bcfördening dea Saccharins, Kinkaiwiftmng dee G^es wsw. Sorge trugm. 

Gem&fi diflaem fiaohTeriiah« war featBOStallen» daß die Angeklagten im betwnfltan and 
gewollten Zusammenwirken sowohl unter sich, als auch mit Y., X. und Z., sowie gemeinschaft- 
lir}i mit difsen wiederholt, jedoch in Ausführung eines und de.iselhen rechtswidrigen Vorsätze«, 
mithin fortgesetzt Süi^toif aus dem Auslände eingeführt und weiter es unternommen haben, 
Ctegwürtfadw, deren Binfnhr und Darohftihr yarbotoa ist, diesem Verbote rowider ein- und duroh» 
zuführen. Sie wurden daher wegen «inet fortgesetzten Vergehens der Kontreb^nde nach 
§134 des Verelnszollgesetzes und wegen eine» fortgeaetcten Veigehens Inder $7 Abe.1 des 
Süfistof^eeetzes vom 7. Juli 1902 venirteiit. 

LGL Httaohen I, 7. September IWd. 

Frische Wurzelgewächse und Gemüse. 

Die Wurzelgewächse und nemüso werden selten im natürlichen Zustande 
genossen, sondern vorher entweder vuu der uuOeren Haut bzw. Schale befreit, d. h. geschält 
<irie s. B. bei KattolMii, Schalenobet» Zwiebeln» Spargel usw.) oder abgesohrappt (wie bd 
UShieD, Rttbchen usw.) oder von den ungenießbaren bzw. von dea Yoa Ihnaolien nicht 
genossenen Teilf^n getrennt (wie z. B. l>ei Blattgemüse, Saint von den Pterttrcin und dr-n 
dicken Blattrippea, umgekelirt bei Kubenstengeln von der weichen Blattmasse, bei Küben und 
Wlbim auch Yoa Kfiffea asw.)k Genug» mea ▼etwendet fOr die Untersuohung dieser 
yehnmjmiittel nnr dm Tale» wsikhe dnnii kttehengentBe Reinigung md Beimadiong 
zum Zwecke der Zubereitung ftir die menschliche Ernährung genommen zu werden 
pflegen, wobei man zweckmäßig zunächst das Cesamtgcrwielit der RohmasBo bestimmt, 
dann die Zerlegung vornimmt und die Gewichte der eßbaren Anteile und der Abfälle 
feststellt. Stimmt die Summe dieser leteten Oewiohto infolge Ton Wasserverdonstang oder 
Versprcngung von Teilen nicht mit dem Gesamtge^^-icht der Rohmasse überein, so verteilt 
man die Differenz sinngemäß auf die einzelnen Anteile im Verhältnisse ihrer Gewichte und 
yerarbeitet dann den eßbaren Anteil für sich in der im I. Teil S. 23 angegebenen Weise. Wenn 
eoch die AbfiUle ontenuobt werden sollen, werden sie wie der eßbare Anteil behanddt. 

Bäne benmdeie Aofaierkeunkeit i»t darauf zu richten, daß von vornherein gute Dur oh* 
sehn i ♦ t m u 9 1 er d'T untersuchenden Gegenstände, also große, mittlere und kleine bsw. 
jüngere und ältere Exemplare im Verhältnis des ganzen Vorrats, aus^wählt werden. 

XÜe ellgemeinen Bestandteile weiden wie ttblioh bestimmt: 

1* WaSäer» Die Znbersitnng f&r die Wssnurfwatiinmnug, die Tor» nnd Naohtooeknang 
eowie die Berechnung des Wassergehaltes ist schon I. Teil, S. 23, auseinAndergesetzt. 

St, von Haydin*) bestimmt den WaBsergehn It in Gemüsen wie F. Hoffmann 
in Getreide, Mehl usw. (b. ö02). Er bringt 20 g fein zerkieinerte» Gemüse in einen aus fein- 
meaehigem Knpiatdimht, oben mit Deekel und Henkel ▼enehenen ZyHmfor (von etwa 5 em 
Durchmesser und 4 cm Höbe), setzt diesen in einen kupfernen Destillierkolben» in den er 
vorher 200 ccm Paraffinöl {Parafinum liquidum Ph. A. V) gefüllt hat, benetzt alsdann die Sub- 
stanz mit 20ocm Terpentinöl, setzt nach Erhitzung auf 180*^ nochmals 20 com Terpentinöl 
so, erUtet auf 200* und etfailt 5 Minvten auf dieser Tnnpraatur, nach weleber Zdb die Ab- 
tnibnng des Wassers beendet ist. Man nimmt die in ^/j, ccm eingeteilte Vorlage ab» foliert 
zwischen den Handflächen und liest die Menge Wasser ah. Den Drahtkorb hebt man nach 
Abkühlen mittels einer Zange aus dem DeetiUiergefäß, entleert, reinigt ihn und kann ihn zu 
einn neuen Bestimmung weiter benutzen» nachdem man das Paraffinöl nach jeder Bestimmung 
nm 10 com oginst 

Zeitschr. f. Untersoohang der Kahrungs- und GeuuBmittel 1913, %i. 158. 
KöDig. NaltningsmitteL Ul.'L 4. Aufl. 50 
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2» 8tick*ttoff-Subtftansi* Det ÖtiokHtoü wird DieisteDü in 1—2 g der vorgetrook- 
aetaii (hifltiookiMD) Sabstai» Mmh KjeM»hl (L Teil, 8. 240) beitimait In efaaeliwp Slllea, 

wenn sich die Gegenstände im frischen Zustande genügend zerkleinern lassen, kann man amoli 

100— 20() g der zerklein «rton Masse in Kj cid a hl -Schwefelsäure lösen, die LOsung auf ein 
bestimmtes Volumen (etwa 200 ocm) bringen und hiervon 20 com weiter kochea (vgl. unter 
ndMh &S8). 

Da dio Wurzelgewächse und Gem4ie dvndiweg viel Amlde, d. Ii. XBdrtproteine enthallMi» 
so hl :i.u( h eine Bestimmung des Reinproteins und der A mide usw. erwünscht. Diese lassen 
sich durchweg nur in der lufttrocknen Substanz bestimmen und man verfährt alsdann, wie 
L Teil, & 263ff., eowic 8. 273 ff. angegeben mL Hiorzu ist nur zu ergänzen, dafi •tftrkemefal- 
reiehe Wvnelgeiividbn oder QtmVm imA dw V wii i x t n en sehr liait ireifdeii und MHisk 
im fein gepulverten Zustande durch die übliche Behandlung mit Wasser nicht alle Amide 
an letzteres abgeben. Behandelt man sie aber längere Zeit mit heißem oder koohendem Wasser, 
Bo liefern sie einen kaum filtrierbaren Niederaohlag. Bei diesen verfährt man nach O. Kellner 
nreekuifiig in der Wdw, dafl maa in cänem Vi l-Kolben 10 g Snfaetans mil et«» 200 com 
Wasser aufkocht, 6 Stunden anter öfterem Umschütteln bis zum Erkalten stehen läßt, darauf 
mit Alkohol auf 500 ccm auffiUlt, durchschüttelt und filtriert; 100 ecm werden durch Destil- 
lation von Alkohol befreit, dann nach Barnetein mit Kupfersulfat und Natronlauge ver- 
«etat, «iid im BiUnt hwrvoD iriid der Ifidbt^^ 

3» Fet$ bzw» JUhertnuzug» 10 g der btfltrodnnenSnbetans weiden wie übliob 
nach 1. Teil, S. 432, mit Äther ausgezogen. 8iiid dio gemahlenen Stoffe von harter, hom- 
artiger Beschaffenheit, wie bei zucker-, dextmi-, gununi- oder Btärken-ichcn Stoffen, so werden 
sie vorher entweder mit Wabuer autsgezogen oder man schließt bie wie bei Brot (S. 088) oder 
Klae (& S18) vorher mit SaJnikiTe anf. 

4. Zucker, Dextrin, Stärke 8L flOO n. 721 eowie anehYTeü, EL 424. 

5. Pentosane vgl. I, Teil, S. 447. 

6. Itoh/€Uter vgL L Teil, S. 451. 

7. Mineratstojfe (Asche), vgl. L Teil, 8. 473. 

8. Verunreinigungen und Verdorbenheit. Dio den GemttMii äußerlich 

anhaftenden erdigen Verunreinigungen können leicht mit freiem Auge erkannt werden; sie 
lassen sich auch leicht durch Abwaschen beseitigen. Anders ist es mit den den Wurzelgewächsen 
und Gemüsen äofleriioh auflagernden oder innewohnenden tierieohen und pflansli- 
ehen Paraalten baw. Kleinweaen* NatnrgernftB finden eioh an nnd anf denselben alle 

diejenigen Bakterien und Pilze, die in der Luft und im Boden weit verbreitet vorkommen, 
wie Hefe- und Schimmelpilze, Milchsäure- und Buttcreäurebakterien, verschiedene Snrrinen 
und Fluorescenten (Bac. mesenteiicus aureus Winider oder Bactcrium herbioola aureum 
Bfiggeli, Beet, flnonsoene und patidnm), welohe eine Selildunfaildnng Teraneehen, faner 
sporenbildende Bakterien wie Bac 8ubtili.s, nus. ruber, robustus, calidus, Bac tostus und 
oylindricu.s, die in der Erde vorkommen, also leicht als Verunreinigung auf dem Gemüse 
auftreten können, die Sporen dieser Erdbakterien können im feuchten Zustande längne 
Zrit 100* «asbaUen» dme absneteiben. 

M. Ko>yn>) unteieuohta 6ß Gemto e pro b eB, die auf ^n Höskauer Rieaelfeldern ge- 
zogen wotden wnmi, nämlich Mohrrübon, Rüben, Rottig und Zwiebeln, die auch ia vofaett Zustande 
penosison werden. Fünf Proben wurden auf dio Anwesenheil von Bacillus tetani und Bacillus oede- 
matis maligni an ihrer Oberfläche, dio übrigen avif dio Anwesenheit von Vertretern der Tj'phus- 
md Ko]i-€hRtppe nntemnAkt In der drei G«nüaeproben anhaftenden EMe wurden Baollltta 
tetani durchs TSereizperiBieät (weifle Uiase) naohgewiesen. An S von 5 nntKiottbten Gemiae' 
prnhen. dio nicht von den Rieselfeldern, sondern aus Gemiisegilrtcn stammten, konnten jedoch eben- 
falls Bacillus tetani nachgewiesen werden. An der Oberfläche von 5 Gemüseproben der BioeeUelder 

1} Zeitaehr. 1 Untenraebong d. Nahnmgi. u. GenaBmittel IflOS. IS» 419: 
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wunio Staph vlorooou* pyogenea aureus pofunden. Typhu s b n f i ! ! en wurden auf der 
Oberfläche von tiO uatomioliiea Gomüsoprotmx der BieaeUeider nicht gefuud«n mit Kolibakteriea 
WBMB ab W Itob« mabr ote weniger Tanuinuiigt Die Obarüftolie der Gemfiae MC d«a Gemfia&> 
glrten «nriM tiA jedodi ab in nooh größaram Mafle mit KoUlMlEtoiriea verunreinigt» waa amh kkiA 

erklärlich ist. da die GemÖBe^ärten durchweg ausBchließlich mit tierischen Exkrementen gedüngt 
werden, wiihrend auf die Rieselfelder auch Waftchwäaaer, Fabrikabwiasar u. a. gelangen. Die 
inneren Teile von 10 untersuchten GemQseproben der RiaaBÜelder and 5 Proben »na den Oe- 
ttfiaeg^Man «mieaea aiala ala atariL 

Dia Untersuchungen der Gemüscproben auf die Vertreter der Typhus- und Koli- 
Gruppe wurden derart angeatellt, daß das Unt^rsuchungsmateri»! mit 20 ccm 8t«rilen Wassers 
gewaschen und mit noch 10 ocm Waaser übergössen wurde. Nach 10 Minuten langem Absitz^nlassen 
daa trüben Waaahwaaaan worden von der Oberfliohe deosolbon ]e lOoom in 2 ProbiergUaohen 
gabiaeht und nach Vallct-Schuder weiterbehandelt. Die Aussaat wurde auf je 0 gro8e mit 
Dripalski-ronradi-XüihrLoden beschickte Pctri-Schalon gemacht. — Obwohl die Starrkrampf - 
baoillen (Bac. totani) wohl durch verletzte Hautstellen, nicht aber durch den Magendarm- 
kanal Manacben sa tnfiziefan Tenudgan nnd dianao tob dar Infoktioa dnnih dm Staphylocooons pyo- 
ganaa aoimia anf Matanm Wega waaig twkanntiattao lafe dar GarniB von nngareinigtam rohem 
Gemüse doch als gefährlich zu betrachten, da mit Rücltsicht auf die gerade bei GemÜBe häufige 
Düngung mit Fäkalien die Übertragung auch von Darmkanal pathogener Keime möglich erscheint. 

Hierzu gesellen sich die vielen, den einzelnen Wurzelgewächsen und Gemüaepflanzen 
innewohnenden pflanzlichen und tieriaohen Parasiten, welche die mannigfaltigitea 
KifaaiJrongen der Gewichae hervornifep nnd aie mehr oder weniger nnhjanohbar machan. Am 
meiaten dnd die Kartoffeln infolge flixea «bannKfligeB eioaeitigaa Anbanes Ton KTMikhaften 

beiuigesucht. 

Eine weitere Minderwertigkeit oder gar Unbrauchbarkeit der Wurzelgewächse und Gemüse 
kanix durch die fehlerhafte Zusammensetzung und Beaehaffenheit bedingt sein. 
Wnnelgewlohae und Gemitae tob Moorboden und Biaaelfeldern pflegen waaaerw mid 
amidreicher zu sein, sich ebenso wie solche nach Düngung mit ChilisalpetDr weniger gut 
zu halten als die vom Mineralboden nach üblicher Düngung. Durch Gefrieren werden die 
Wurzelgewächse meistens ungenießbar — der Grünkohl bedarf dagegen dee Frostes, am 
-woUaehmaokBadsawmdMi— . Anoh die Wachatnmsseit, daa Alter bbToogiofieinlÜnlhifi 
auf die Beaohalienheit. Jedoob laawn mk dieaa dniehmf dvnli daa ümfiare Anaaeh e n 
beoiteilen, 

BMmUn UntoraiabMiavtrllihrwi fir tliislM Wiml|mrlchM nd fitnlttarlM. 

Für ainaelne Wurzelgewächse und Gemüaearten kommen noch bea ondero UnteonKdinngi- 
▼erfahren in Bctraclit, die hier ebenfalls erwähnt werden ni(ieen. 

1* Ji-arto^eln, a) Trockensubtttunz und Atarke. 15ci Kartoffeln werden 
Tcookenanbatans und Stiite fflr teehniBohe Zwecke nadi dam apesifiaohen Gewichte 
beurteilt (vgl I. Teil, S. 41). Selbstverständlich kann diaaaa Veifahmn nnt amiäheind 
riohtige Werte liefern (vgl. Tiibelle XXU am Schlüsse). 

B. Björn -Andersen^) empfiehlt daher die direkte Bestimmung der Trocken- 
anbatanz in den Kartoffeln. Die gewaaohenen Kartniffuhi (mehnre Kik») venlen naoh dem 
ThK^nen dvOberfläobe dmoh eine Ftojaehhackmaaohine«), an der 8 8dinitt|ilattan mit LOohen 
von 0,9, 0,45 und 0,30 mm Durchmesser gehören, pr t rieben. Die TCnrtoffeln werden erst durch 
die Siebplatto mit 0,9 mm weiten Löchern gebrucht, dann gemischt, und von dein Brei werden 
etwa 2 kg weiter durch die Siebplatte mit 0,4ömm und zuletzt durch die Siebplatto mit 0,30 mm 
weiten LOohem getrieben. Von dem Btei weiden 8—12 g in Haohen, ▼ersohließbaren Sehalen 

1) Man vgl die Lehrbücher über Pflanzonkrankhoiten u. Mykologie (z. B. von Franz Lafar). 
Björn-Andersen verwendete die SUffftmaike MHoakvama Nr. 92**. 

60* 
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(L Teil, 8. 14, flg. 24) abgewogen, erat bei mäßigen Temperaturen, bei denen die Stärke nieht 
verkleistert, und weiter bei 09—100^ in einem tzodteoen Wiiiwuriiloffiilronie bis xnr Qeiriabto- 

beetändigkeit getrocknet. 

Björn- Andersen beurteilt auch die Bestimmung der Trookeiisubstaaz aus dem epezi- 
fischen Gewicht nach den Veriahren von Heide priem, Märcker, Holdefleiß und Morgen 
■oirie A, J, Haneen« ««ist auf die Feihler tün and bringt nsdi seinen eigenen Untenudinngen eine 
neue Tabelle in VoneUsg» auf itbIoIm liier nnr Tenrissen w& 

b) SoUtnin. Dem Solan in, wclcbee außer in der Kartoffel (Solanom tabenenm) anoh 

in anderen Solanunmrten (S. nigrum, S. dulcainara und S. lycopereicum) rorkommt, sind 
vielfach giftige Eigenschaften — Massenerkranicuugcn nach Genuß von Kartoffeln — zu- 
geschrieben*). M. Wintgen^) weist aber darauf hin, daß wegen des an sich geringen und 
ddit bedeutend aehwankenden GeiialteB der KaitoCMn an Solanin anders UcBaoben Toigelegeii 
haben müssen. Dieudonn^^) hat z. B. in einem Kartoffelsalat, der nur 0,021 g Solanin 
in 1 kg enthielt, nach dessen Genuß aber Massenerkrankungen aufgetreten waren, den Pro- 
teus vulgarib bzw. ^ine Stoff wechselerzeugniflse nachgewiesen. Wurden sterile Kartoffeln 
mit den Kultnnn von Proteus geimpft, so wiikfeen dieea anoh giftig. Die KaitoBeln anm 
SaSait waren am Tage vorher gekocht und waren in der Zwisolienzeib infiziert. Die Gehalte 
der Kartoffeln an Sfilnriin werden sehr verschieden angegeben, nämlich von G. Meyer*) von 
5—680 mg Solanin für 1 kg, er selbst fand in einer im Juli geemteten Maltakartoffel 236 mg, 
inSpeüBekartofiMnimJaanardagegennartf— SOmgfOrlkg. Ii Wintgen konnte aber in einer 
Anzahl guter SpeisekartoiBieln nur 17—106 mg Solanin IDr Ikg naobweiBea; der Gehalt erfiUut 
weder bei längerem Lagern noch hr^iin Faulen der Kartoffeln eine Vermehrung. Auch ist bi? 
jetzt keine Beziehung zwischen Kartoff eikrankheiten und Solaningehalt nachgewiesen; daß 
das Solanin nach VVeil^) und Schnell') durch Bakterien, besonders durch Baoterium 
solanifemm oolotabile!» gebildet miden soll, hat sieb nadi Wintgena VecsiMlisii nidit be- 
atitigt«). 

Das Solan in ist vorwiegend in derScb ale der Kartoffel abgelagert und nimmt von außen 
nach innen ab. Besonders reich an Soianin sind diejm Frühjahr austreibenden Keime; 
sie enäialten bis 0,5% Solaniu. 

Das Solauin (C^jHjjNOk) ist ein Glykosid, welchos durch vertlflnnte Säuren in Zucker 
und Solanidin (C^gH,iNOo) zerfrillt; ist in deuKartoffeln wahiaoheinlich an Säuren gebunden 
und geht mit in den l:^ßsaft über. 

Dia Basti mmnng dea Solanina erfolgt nach dam v«n 0. Hayar angegebenen Ver- 
falmn, «dobea von M. Wintgen nnehgeipiMt und ab genOgend gonan beasidhnefe müden uL 

Nach der einen AuaCtthnumpwaiBe werden die aaixiebenen Kactoffeln in einem Eolier- 
tuch ausgepreßt. 



1) E. Pfuhl fährt s. B. (Deuisohe med. Wodiensehiift 1899, 25. 753) eins HsssensAraDlcuog 
von Soldaten naeh GenuB Ton KartofiBin, die nngekoeht 0,034% baw. 0,084% Solania enthkiten, aof 

das Soianin zurück, da dio KraiikheitsorscheiniiTiüen (aktitor Magen- und Darmksiarrh, Kopfschraors, 
Schwindel und Schläfrigkeit) dieselben waren, hIs nach Qaben von 0,2 — 0,4 g Solauin lür sich- £He 
Mannschaften hatten 1,5 kg Kartoffoiu für den Kopf erhalton. 

*) Zritsehr. I. Unteisnehnng d. Nahranga- u. QeBnAmittel 1006» If» IIS. 

«) Ebendort 1904, 8, 614. 

*) Archiv f. exper. Path. u. Pharmak. 189"), ,-JG, 360 u. Chemisches ZentraIbL 1896, I, 277. 
*) Zeit^hr. f. Untersuchung d. Nabrungs- u. CJenußmittel 1900, 3, 702 und 1901, 4» 377. 
•) R. Weil (Arobiv t Pbanuaale 1007. MS^ 70) behauptet indes, daß das Uatemuehuage- 
verfahron von Wintgen nicht genau sei undnnditden gaaien Sobningehalt ergeben kSnusL Wenn 

man Bolaninfn-Ios K.n Inf fcUvapser mit dem crrnnnntcn Baoterium (.Archiv f. Hygiene 1900, Mk 
330} impfe, so lielien sich nach 2 Monaten erhebliche Mengen Solauin naobweiaeu. 
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Dh tmgBpnSt» nani^bait UBt mui aMtMn, gfelH tod dar Stitko «b and ddnntlert 

diiM noch einmal mit Wasser, welches man ziuhdumd mit der ziior»t altgogOHsenen Flüsaigkti^ 
eventuell nach Xoutraliflation mit Ammoniak, eindampft. Der Preßriickstand wird w' ni 'stens 
zweimal mit heißem Alkohol aoagesogea; mit dieeen alkoholhaltigen filthärteu Auszügen wird der 
BfiekitMid dw niolit gaas nr TkoofaM TeBdfiii|iittn IMwigMt helB ausgezogen. BÄi EiUtMi 
kijrtüBaiart häufig Asparagia tm, von ^rtUbm itg w goMm wlid. IXb USrnrng wird eingadMinpfl^ 
mit wonig schwofpMurehaltigem Wasser aufgenommen, filtriert, mit Ammoniak rilxirsSttigl und er- 
w&rmt, wobei das .Solanin als gelatinöser Niederschlag auafallt. Dieeen filtriert man, wäaoht mit Wasser 
ond löit ihn in Alkohol auf, den m&n im gewogenen Gläschen verduustoL 

Kaeh «Inein iwaitaa YvAhua. imäta eekodita, galt nildfljiwrtoKtttoliBln mit WImm» «im 
dünnen Brei angerührt und mit einer cor Ahacheidung der StU» gaoilgailden Menge heiß gesättigter 
ÄtfbarvMofnnc vpirsf^tzt. Per alifiltriert« und mit wenig Wasser gewaschene Niederschlag vdrd 
sorgfältig mit hciUem Alkohol extrahiert, die alkoholiaohen Auszüge werden eingedamjtft; den ver- 
UeibendsD Bfiokstand Bat tnan mük a^welakiiirahaltigem Waam, filtriert, flbenittigt weakAmmuh 
oiak» acwlEnt ond -ndttzt wl» ob«n wailar. 

M. Windiech hat dir-^r- Verfahren nur in der Weise abgeändert, daß er den Preßrück- 
stand mit kalt«m Alkohol, der mit 0,5"o Eiaeasig angesäuert war, im Porkolator bis t.ut Er- 
schöpfung auezog. Das Perkolat wurde nach dem Neutralisieren mit Ammoniak mit dem 
•Dcoholiacben Anaroge dos eingediokten Prefiaaftea Tereinigt, der Alkohol abgedampft und der 
Rttidkstand nach dem ersten Verfahren weiter verarbeitet. 

Nach diesem Verfahren wird das Solajiin teils in krj-stallinischer, teils in amorpher l''f>rm 
erbalteo. Wenn der Rückstand, wie meistens bei kranken Kartoffeln, mißfarbig ist, »o wird 
er durch LOaen in sohwefelaftwahaltigem Waaaer, AttsfiUein mit Am niwi iA nnd Aufiiabma 
dea iJ>JBltrierten Solanina in heißem Alkohol gereinigt. 

Das Solaniii krystalÜBiert in weißen, bei 245° schmelzenden^), bitter schmeckenden 
Nadeln; es reagiert schwach alkalisch, ea löst sich wenig oder gar nicht in Wasser, Äther, 
Banul ond kaltem Alkohol, dagegen reiolilioheff in hdßem AlkohoL Der Schmekpunkt kann 
«btr niolit «Hern mm Naolnniw dar UantltAt daa SobuBina dimen, wefl ea aiob Uerbal «natst; 
tau geeignetsten sind hierfür folgende qualitative Reaktionen: 

1. Mit konz. Schwefelsäure färbt sich da'; Solanin rStb'chgelb oder orange; bei längerem 
Stehen oder beim Erwärmen geht die färbe in Braunrot über, bei tropfenweiaem Zusatz von Brom- 
maaar m der LSatmg entataliaa rote Stnifan. 

2l Atbylschwefela&nre — ein Gemiaeli v«o 9 VoL aba. Alkolial ond ATaLkons. SetniaiBl' 
aiote — färbt ea rot 

3. Selen- oder Tellurschwefelsäure — 0,3 g der Natriumsalze, 8oom WaiKr und 6oom 
kons. Sohwefdaim« — ISaen aa mit aohSn himbeerro t a r Atbe. 

Der Solaningehalt der Kartoffeln ist nach F. Uorgenstern*) abbiQi^: 

1. Von der Sorte (Speisekartoffeln enthielten durobaoimitlüfadi 0,0126%, WirtaohailB* 
kartoffeln 0,0116%, Futterkartoffeki 0,0058% Solanin). 

2. Vom Boden (Kartoffeln von Humusböden sollen soiauin&rmer als die vuu Sand- 
boden eain). 

3. Von der Düngang (StSdcatoff obfibt, Kali «miedriigt den Soianii^hBll, Fboephor- 

säore wirkt wenig). 

4. Von der Schale. Da das Solanin vorwiegend in der Schale enthalten ist, so haben 
d iefc m h a B ge und kleine KarfeolMtt einen Ywhitenbtmäßig höberen Gehalt an Solanin aJa 

dünnschalige imd gro8e Kartofff ! i Im Lichte und beim Keimen tritt eine erhebliche An- 
reicherung, besonders an den Vegetationspunkten ein. Das Solanin soll anscheinend Schutz 
gegen tierische Angriffe bilden, andererseits die sofortige Dioemoae des bei der Assimiiation 
gebildeten Zne ke» techiwteiB. 

>) Das ana dem Sobuiiik «ntatelMnde Solanidin aehmflzt bei 208*. 
>) Undw. Veneobaitetionen 1907. U. 301. 
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r) Hexonbasen in Kartoffeln^ E. Sohnlze^) konnte in Kartoffelknollen auch die 
Hexonbftsen nachweisen; er gewann ans 50 kg Knollen nach dem (L Teil, S. 291) besohiiebenea 
VMlUimi 2 g Arginin ofllMitt Ueinem MengeD Hittidia und Lyain. 

d) Stärke. Die Stärke läßt sich, worauf zuerst A. Scholl') a nft u BTh wan gmiMlit hatk 
■ehr wohl direkt nach dem Lintnersohen Vezfahren wie folgt beBtimmen: 

20 g dea gut durchmischUjn homogenen Kartoffolbroioe — mittel» einer Kartoffelreibe und 
einer FlffiiK'hhi»r'lf"inf"hi'T* wie votstehead hergestellt — werden aui eine mit atärkediohter Asbeetlage 
v«im]mim Ffltecplalto grimalitk naohdii die Baagpampe an gu i utdi woidm iit. Jkr Itlntriaml 
wM dreimal mit Ja 6 U* lOoom Wmmt» dNimal mit je etwa 6 com 96 proc. Alkohol and endUoh 
mit wenig Äther ausgewaschen. Alsdann bringt man den Rückstand mit dem Asbest in die rum Ab- 
wägen des Breies benutzte Schale zurüok, verteilt ihn mit 20 com Wasaer, fügt 40 com kons. Sak- 
Bäure (1,19) hinza und vaofihit db Hkmrn wB^BUhäk glaWimlBig. Maoh etwa V^atfliidigHin Stahan 
rUnt man gat dnnh, UBl nooh wttbtn 15 lOmitM atalMO, apSlt dia Umw dadaam mit 

Wasser in einen 200 oom-KoIben imd füllt unter Beachtung der Normal temperatur daa Kolbenfl 
mit Wasser zur Marko auf, nachdem man vorher (5 ccm Lintnerache (4pro7,.) Phosphorwolfram - 
•äurelösung als Klärilüssigkeit zugefügt hat. i ixr die in der Müuaigkeit suspendierten festen Stoffe 
kann eine Kouaktm angelaaoht werden, die mnd 0^0 eom betagen würde. NaohdaaiDafaliiBlMlNa 
wird filtriwt imd daa lültwt bei dar NcrmaltempecatDr im 200mm-Itohr poladdart, 

Die beobachteten Drehungsgrade, multiidiaieirt mit 0,2475 — oder bei Anw«idang von 

ainem 100 mm-Rohr multipliziert mit 0,495 — geben die Menge Stärke in 100 ccm Lösung an. 

Fr. Schubert^) verzuckert Kartoffelbrei mit l,3proz. Salzsäure und ISproz. Kochsalz 
im Paraffinbade bei 100 — 105^ voQstäodig zu Glykose and pokiiaiert dfeaa LBrang; er glaubt» daß 
das VetMirea bei Kartoffeln ebenso wie bei Gerste liohtlge Werte Uefsrt K Ewers 1^ aber aohoa 
darauf hiagewieeen, daB da« Ver&hren schon wegen dee Gehaltes der organischen Stoib an Fsiito- 
aanen, die tu Peatoaaa bydrolysiert würden, keine richtigen Ergebnisse Uefom kömia. 

e) Mykoloffische Untersttrhung der Kartoffeln.*) 
Keime, die beim Menschen infektiöse oder toxische Wir- 
kangen he r vo ffui an« luminien an und in rollen EartoffBln nor> 
nialerweisc nicht TOT und könnten durch sie höchstens sekundär 
infolge Beschmutzung versclileppt werden. (Gekochte Kartoffeln 
indes haben, insbesondere in Form von »Salat, schwere Vergiftungen 
duaoh naditrlglialw Infektion mit Bakterien der Proteus« 
grappe harroigar u fan*) (vaigL 8. SSO nntar b). 

Von Krankheiten der KartoffelknoUen, die ihren Wart ab 
Nahrungsmittel vermindern, eind folgende zu nennen: 

1. Der Krebs« Er wird durch den zu den Ch^i.hdiacoen 
(I. IdU 8. 887) gehflrendan Pilz Chryaophlyotu andobiotioa Soiiflb. 
ansogt. An Stelle der Elnoepen (Augen) sitzen an den erkrankten 
Knollen blumenkohlartipe , j^röliero oder kleinere Geschwülste 
(Fig. 210), in deren Randteilen die Zellen mit den dickwandigen 
braunen Sporangien dea FUiaa affSlIt aind (Fig. 210). Db €b- 
^Mt^^^mSStS!' »^^^^^ f''^ «md «inken sn aahwinUoh verOrbten 

(etwa lOOfkeb). aohoxfigiea Herden 



Ffr. na 




Chrysuphlyctis endo- 
biotica. 



1) Landw. \'er8ucbsstationen 1904, 59, 331. 

>) Zeitaohr. t Unterraehnng d. Nahrunga- u. GenuQmittal 1909, 18^ 167. 
•) Osterr..Uogar. Zsitsehr. L Znokaiinduatite o. Landw. 1911, Haft «. 

*) Bearbeitet von Prof. Dr. A. S pieckermann -Münster i. W. 

'^)Dieudonnö, Die bakteriellen Nahrungsmittelvergiftungen. Wäraburger Abband' 
lungen 1906. 
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C h rysopblyctis endobiotica. 

Knollen mit krebsigen GeachwDUteD. In der oberen Reibe zwei Knollen mit ;anz jungen Geschwülsten 
an s&mtlichen Augen des Kronerendes. In der Mitte eine Knolle, die infolge Befalles in ganz jugendlichem 
Stadium rollstAndig die Uostalt einer (ieschwalat angenommen hat. 

2. Sehalenkrankhelten. Fehlerhafte Ausbildung der Kartoffelschale kommt durch 
mechanische Einwirkungen oder durch Parasiten zustande. Auf erstere ist das Reißen und 
Aufspringen der Schale zurückzuführen. Hierbei entstehen zahlreiche, meist netzförmig 
angeordnete Risse, die entweder nur bis in den älteren Kork oder aber bis ins Fleisch 
reichen, in diesem Falle ziemUch tief sein können und durch Wundkork abgeschlossen 
werden. 

Die Schalonkrankheiten auf parasitärer Gnuidlage werden als Schorf bezeichnet. Hier 
entstehen flache oder tiefe oder buckelige, rauhe Stellen, die von den Lcnticellen ausgehend 
kleinere Flächen oder auch die ganze Oberfläche der Knüllen in Mitleidenschaft ziehen. Die 
Erreger des Schorfes sind vermutlich Bakterien und Oospora- Arten ; auch ein SchleiinpUz, 
Spongospora solani Br., ist beobachtet worden. Ein Schnitt durch eine Schorfstelle zeigt mehr- 
fache Lagen von Wundkork übereinander (Fig. 212). 
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Fif , 212. 




Qaerschnitt durch eine Schorfstelle dar Kwtolbl. 
Bei «. « &lt«re Waadkorkachichton, b«i d jongste Wnndkorlunbielit Nach Frank. 

8. FinlnlMrachelnungen« Fäulnis rufen an Kartoffeln sowohl Fadenpilze wie 
Bakterien hervor. Die Pilzfäulnis tritt in der Form der Trockenfäule, die Baktf rienfäule 
in der Form der Naßfäule auf. Bei letzterer wird durch Auflösung der MittcUamelle 
doroh von den Bakterien atugeadiiedene HemixeDolaaen der SSellvwbaiKl sehr flohneQ gelQrt 
und der Zellprotoplast durch Giftstoffe getötet. Der aus den toten Zellen tretende Zellsaft 
MSeugt in Verbindung mit dt r Trennung diew^r das Bikl der Naßfäule. Die Fäulnis durch Pilze 
yerl&uft langsamer» die getüteten Teile der Kiiollo schrumpfen. -Bei der Bakterienfäule 
bleibt db StiriBB im itMootikhon imvvrindert, bei der Filsf&ule wird ne manchmal gelflst» 
«.«.«Miiii«! anoh nioht Di» wWitigrtwi Sitaihiiaibnnen länd fidgenda: 

a) Bak(6rienfiulc. Man kennt als ErrcKer bifilier Bacterium phj-tophthonim App., 
BaoilluB a tltOWpM oilli von Hall, Bacillus solanisaprus Harr., Bacterium zanthochlorum App. 

und Schuster; auch einige an anderen Fflanien 
gefandene Arten vermflgen di« Kartaffd wa ieiw 
stören. Das Bild der Veränderung der Knollen ist 
bei allen Arten dasselbe und bereits oben ah daa 
der Naßf&ule beschrieben (Fig. 213). 

An abgeetorbenen Knollen (erfrorenen oder 
erstickten) tritt ebenfalls Bakterienfäule ein, u 
der aber vonnicgond aaprophyf ischc Arten aus der 
Gruppe der Buttersäurebaktorien beteiligt zu sein 



I1ff.su. 




Baktcrienfftule der Kartoffel. 
Zwischen ilon auspinanderk'olostcn Zellen die 
Bakterien. StArkekiSmer unverAndert (820 fach). 
Nach Frank. 



b) Die Phytophthora-F&nla. Auf der 

Schale der Knollen entstehejj kleinere oder grö- 
ßere eingesunkene, niißfarl)cne, meist violette 
Flecken, unter denen das Fleisch stark gebräunt 
ist IMeeeBrttaimiigeratnolriiddi meist nidhtti^^ 
in das Fleisch hinein. Zwischen den schlaffen 2iellcn 
wuchert das Scheidewand lose Mycol von Phyto- 
phthora infestans de Bary. Die Stärke bleibt unverändert. Durchschneidet man eine Knolle 
an einer solchen Eaulstelle und legt sie in eine feuchte Kammer, so wachsen meist die 
charakteristischen Conidientr&ger des Pilzes hervor (Fig. 214 u. 216). 

c) Die Fusariumfiiule. Auf der Schale entstehen mißfarbene, ."ich meist schnell 
vergrößernde eingesunkene Herde. Beim Durchschneiden sieht man, daß sie gegen das noch 
gesu n de Qewebe dnrcb ehie St&rkeschicht abgegrenzt rind. Die erkrankten Zellen sind von 
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Phytophtbora-F&ole der Kartoffel. 
ZwIwfcOtt im SMfain die Hyphen des Pilzes. StärkeUmer ' 
• WTWliidttt CUKteeh). Nach Frank. 




Phytophthora infcctans. 
B ein StOck Epidermis mit Spaltöffnungen («, 
ducb welche Conidientr&^er Kewacluen und, 
0 da Gaoidientr&ger mit tihm Bgon. 
NacIi de Bary. 



■eptiortem l|yoel dnnhwaahext» das die ZeOhaat uttMtt, Stirlce aber nicht angreift Hftnfig 
tRMdoiet dis gMOW Knolle m einer Stfti^emumie zusammen. Die Erreger dieser Fäulnis sind 

Vertreter der Gruppe iXisarium (I. Teil, S. 706). Ihre Coiii- 
dientr&ger mit sichelförmigen Sporen entstehen leicht in der 
fenditeii Kammer (Fig. 216). 

d) Weniger häufig als die bisher beschriebenen Arten 
der Trockenfäule ist die von Frank beobachtete Rhizoc- 
toniaiftule (Fig. 217). Der Erreger, Kiiizoctonia solani, soll 



n«.2i7. 





ConidiontrAgor von Fu- 
sariom solani mit Coni- 
dien. Nach Frank. 



Rhizoctonia - Faule. 
Di« Fflllftdea zwischen den Zollen. L(<tztere Terlieren ichDelt 
die StirkekOnier (196fach). Nach Frank. 
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FiriMslw Wnraelgawidin and Gemfiae. 




Styaana« sttmonttlii. 

1 EinsohrkleinerFnKhtkörperteeOfach). 
2^ Uruppe toh FruchtkOrperD. bei • du 
~ Doch nicht k'«-'bild«t4iMlnrMh 

Tergrdßert). 



Q«flB einer Kar- 
lofliBlknotle, daa von 

Pilzffnien darch- 
wuchert iht. 



in und zwi-ichrn den Zellen wachsen, die Stärkokömor langsam lösen und 
die Kartolfel wäaserig-weich machen (Fig. 217). Von noch geringerer Be- 
deutung als JinbaSmneg&t ist St^Mintt Btenioiiitb (Pers.) CioitU (Fig. 218). 
Der von Frank als Fftalninmger angesproohene FbaHomyoes sokrotio- 
phorus (SpondylodadiiiiB «taovinnt) ■duiiit als Ptault keine BoQe m 
spielen. 

4« Innere Krankheiteerscheinungen« An innerlichen krankhaften 
VerindernDgen der KartoffalknoWwn, die sieh ioBeriiah nidit 

konunen F&ulnisherde und Verfärlniii^ren in Betracht. Dieee 
derungen beschränken sich teils auf den Vi — 1 cm unter der Schale liegen- 
den Gefäübüudelring, teils erstrecken sie sich über die 
ganze Knolle. Die wichtigsten idnd folgende: 

a) DerGef&Bbündelring ist stellenweise oder ganz 
erweicht, die erweichten Teile sind nicht oder .schwach 
gelb verfärbt Ein mikroskopisches Pr&parat zeigt in 
der fauligen Masse «ahlloae sehr kleine, nicht sohwir» 
mende StUMdkenbakbefien, aas dem Yerbaade gflUMe 
Farenchynugellen und Spiralgei&ße. In diesem Falle 
handelt es sich um das primäre Stadium der durch 
Bacterium Bepedunicum Sp. und K. erzeugten Bak> 
tarieniingfitaile, an das apUer fiftar aioli FtaMiimnfltaife 
aoflohlieBt. Die Augen kranker Knollen lind soweilen 
sintlich oder zum Teil abgestorben. 

b) Der Gef äßb&ndelring ist braun verf&rbt, 
dmedaBdasangrenzendeFannohymTe(rindextwlie.Die 
GeiiMHfaidelabrtaga Uegan nk biainke Fbko famiittin 
malen Parenchvinfi. Die mikroekopisrhe Untersuchung 
zeigt in den gobr&unten GefäOon Mycel (Fig. 219). Man 
erhält am leichtesten brauchbare Präparate, wenn man 
dmeh dnen Tangwitiahnlnritt die OeflBe faeibgC, ria 
mit swei Stahlnadehi mfigliohat tni von Parenchym 
herauspräpariort, zwischen zwei Objektträger in 
Wasser schwach preUt und mit Olyoerin und 
nMigenfalb mit efevaa SoiiweiBUnre (1 : 1) anflialli. 

Soll die Pilzart bestimmt werden, so deainfi» 
ziert mim ilif iint-cr fließendem Waraer durch Bürsten 
gereinigten Knollen durch '/g stündiges Einlegen in 
1 pros. Formaldehydlösung, wäscht miteterilisiettBm 
Waaeer naoh, aehnaidat mit «niam abgabiaanten 
Messer die Knolle etwa 1 om mutar dam Nabel quer 
durch, entnimmt mit einem anderen Messer Teile 
des Gefäßringes und legt sie auf achrag erstarrten 
Würaeagar in ROhrdien. Naoh 8 — ITsgen wiohat 
das Mycel aus den Gefäßen herani wd bildet bald 
charakteristi-scho Conidienträger. Bisher sind in 
Terpilzten Knollen Fusarien und Vertioillium 
alboatmm B. mid R. gsfanden wosden (Fig. 220). 
Sidbhfl Knollen stammen von Pflanz«!, die an der 
Welkekrankhrit pclitten haben. 

CooWienst«nd tod Ver- i,j anderen Fällen findet man in den cehniunten 

tidlHum alboatnna B. , , , « , 

u. R. Gefäßen kern Mycel, sondern nur emzelne Bakterien. 
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o) Der Gef&ßbündelring undcUM angrenzende Parenchym .sind braun ▼•rfArbtund 
vermorscht. Die zcr8t<5rton Stellen enthalten Fußariuiu. Solche Knollen kommen von Pflan- 
zen, die an der Bakterienringfäule oder au einer Fusariom-Gefäßmykofle gelitten haben. Die 
BaktarimiiigttalB tcitt in dieier Biml vor in Mhr h«Ban Sommnen ««f. 

d) 2nii«ilMiiNirimO«f&Bb1lnd»lring, fiter aber fiber»]! in der Knolle, rfndroat- 
rote Flecken vorhanden. Das mikroskopische Bild zeigt Verkorkung der Wände der l>e. 
treffenden Z<'likomplexe. Die Eri>eheinung wird ala Eisenfleokigkeit bezeidmet. Sie ist 
wahrsoheinlich nicht parasitären UrMpnuigs. 

e) Beim Darob sebneiden iter Knolle findet man von der Sehels eiUBeheiide kreis« 
ffiTmiji:;e braune Verfärbungen. Über die ürHMbeii dieier „Plropfenkr»nfcbeit** (in 
Holland Kringerigheit) ist nicht» bekannt. 

t) Gegen Ende des Winters treten im Fleisch schwarze Flecken auf. Über die Ur- 
eadMi dieser MSebwarxfleektgkeit** ist nibbte bekannt. 

g) Der Gef&ßbündelring und das angrenzende Parenchym zeigen bei roten 
\ind blauen Sorten eine mehr oder minder starke Rot- oder Blaufärbung, die beim Kochen 
verschwindet oder doch an Intensität verliert Es handelt sich hier am eine Anb&ufuqg 
dea Anthocyans in bestimmten Zellkomplexen. 

b) Löeber nnd FraEgftnge werden ia den Knollen duieb Teraobiedene Boden- 
insekten wie Drahtwürmer, Erdraupen, Eng^liage enengt» Ferner treten Nematoden und 
Milben gelegentlich als Schädlinge auf. 

2, Mühen (Zuckerrüben), a) Traekentubstanz, Auch bei Küben wird wohl 
XbnBob «ie belKartoffebi ana dem epesifleoben Oewiobt der Gebalt anTRMfceiwabetanB 
beurteilt» Maa benutzt anob liier die im I. Teil, S. 41, beschriebene Vorriehtang oder eine Koeb» 
Salzlösung von bestimmtem spcTifi l en Ge%richt. Das Verfahren i.st hier aber nneh weniger 
zuverliasig als bei Kartoffeln. Es ist daher, wenn man nicht nach I. Teil, S. 23, die Bestimmung 
dee Waeeew f»ir. dar TroakenmlMtaBB vemebmen will, wie votetebend bei OemVae (8. 817) an 
▼eifahreo, oder indem man von dem mittele einer Rflbenmdhie oder Bttbenreibe (von s. B. 
von Kiehle oder Pellet - Lomont) oder mittels einer Kartoffelreibe und Fleisohbaok» 
maschine hergestellten Brei 8 — I2g in der (S. 819) angegebeneu Weise austrocknet. 

0) Für die Untersuchung der Zuckerrübe auf Zucker, Mark usw. gelten besondere 
VocBohrifteD, worauf fakr verwieeen werden moB'). Nor die Beetimmnng des Zueker» in 
den Bttben (seien es Zni&er- oder gelbe Rüben oder Möhren usw.) möge hier ebenfalls mitgeteilt 
werden, weil sie öfter vorkommen kann. Man hat hierfür jetzt verschiedene Verfahren, nämlich 
die Lösung des Zuckers mit Alkohol oder Wasser, und zwar in der Kälte oder in der Wärme. 
FOr wiseenscbaftliohe Zweok» «ird die varme Alkobolextraktion fUr die liobtigste ge- 
kalten and mflge diese hier allein mitgeteilt veedeni aia wild naob der Yombbitft von Tollens- 
Rapp- Degener wie folgt ausgeführt: 

Von dem feingeschliffenen Rübenbrei wird in einer passend geformten Neusübcrschale 
das 2> oder Sfache Normalgewicht, also: 

für das äaccharometer von Nonnslifewicht« 

Soleil*Veiitike-Sobeibler mit ZnekeiAala . . . 26,048 X S 52,096 g (rund 52 g) 

Soleii • Dubosq mit Zoeketsfcala 16«3fiO x S « 3S,70D g 

Wild mit Zaokerskala 10,000 X 2 -> 20,000 g 

Mitsoberliob, Wild, Laurent mit Kreisgiadteifamg 10/)OO>}x 2» 30,000g 

1) Diese finden sich z. B. in B. Frühling, Anleitung zur Untersuchung i d. Zuckerindustrie 
inBetradit kommeDderiUlhmateiialieii, Biamisehweig briViowegiLSoba, oder in Posts Cliem.' 
teefan. Analyse 1907, S, Heft 2 und aneb in J. König, Untecsncbaog tandw. ii. gew. wiohtiger SteOe. 

Berlin, bei Paul Parcy. 

Ein Fünftel dos Normalgewicbte». 
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Frische Wurzelgewächse und Gemüse. 



abgpwognn und hierin erst mit 3 — 4 ccm Bleteasig und ebensoviel 90 proz. Alkohol gemischt und 
dann in einem mit Halserw eitcrung versehenen Kolben, der bei Anwendung des eisteo Sacchari- 
metero im engeren HalsteU bei 201,2 ocm eine Marke h»t, mit Alkohol verloRtlos eiugeepült 
and weiter mit so -viel Alkobol ttbeigoMi, hSa der Kolben ni etwa*/» gefOJlt ist Der Kolben 
wird mit einem gut passenden Korkpfropfen yerscblomen, welcher ein weites, als Rückihifi- 
kühler dienendf>s nia-^rolir tnigt, dann in einem Wasserbade 15—20 Minuten lang im rahig^n 
Sieden des Alkoholei gchaitou. Hiernach nimmt man den Kolben beraiis, spQlt Kork und Kohr 
adt 90grädigem Alkdiol »b und fttUt, obne ebsDkfiUen, mit Alkohcd bis etm 1 «m hooh fifaeir 
die ^larke. Durch abermalige, nur etwa 2 Minuten anhaltendes EinsteUen äM KoIbeiM in 
das beiße Wasserbad — bis Blasen im Alkohol aufzusteigen be^nnr^n — läßt man den Inhalt 
sich mischen, nimmt sodann heraus, läßt etwa ^/j— '/i Stunde au der Luft erkalten, bringt durch 
Einstellen in kalte» Waasor auf etim 20**, fikllt das g^sankeoe Volumen mit Alkohol wieder bie 
nur Hazke auf, miaoht durah Umaohüttdn, filtriert nnd polarisiert im 200 mm-Bolir. 

Anmerkungen. 1. Naoh Hflgland absorinert das Filtrier papi er aus dor alkoholLsoiben 
LSsang Zucker, und 7:war vnn dem errtsn Aniga& Mtt meislen; man moB daher die g»nse LSnng 
filtrieren und das Fütrat raiBohen. 

2. Hat man die Korrektion für da« Vohunen des Markos nioht glekb «a dem Meßkolben dorob 
ebie entspieobende Qfl60e angabmdit» eondem genan auf 200 eom anlgeiSllt» eo mnB man die ab- 
gelesene AnxaU Grads um das Volumen des Markes vermindern, also, bei Anwendung von 
52,0 g Rübenbrei mit 1.2 com Mark, mit 0,094 multiplisieren. Wenn s. B. abgelesen sind 14,7°. so 
betragt der Zuckergehalt der Rübe 

14,7 X 0,094 =14,61%. 

3. Hat mau nicht die für die einzelnen Apparat« gültigen Normalgewichte, sondern andere 
Gewiebtsmengea «der ein Saedisiiaietsr mit KNil|gmdt«iltmg angsvends^ ao ist m bsrOdtaloh- 
tigaii, daB naob 8. 70S bei 17*6* im 200mm-Rolir 1* IhehvDg antqtidrt: 

K Saccbari>9e in g Glykt«« in 
im PoltriMtioDMppRr&t von 100 ccm Löning 100 ocm LBmmg 

Hitaeberlieb, Lanrent, Wild mit Kreisgradteilnag .... OflSOO g 0^9484 g 

Soleil-Ventzkft-Scheibler 1 „ , , , ^ ^„r, 

„ , . , , „ , > mit Zuckerskak 0,260 48 a 0.3268 g 

Schmidt und Ha naoh J • » b 

Soleil- Dubosc-q . . . . • 0,163 50 g 0,2051 g 

Hat man z. B. 60 g Rüboribrei in 200 ccm Alkohol angewendet und im Mitscherlichschea 
(HalbBohatt«n-)Apparat im 200 mm-Rohr ö"" 36' =ö,63° abgelesen, so berechnet sich der Zucker* 
gsbslt fai der Btbe an 

5,63 X (».76X100 



ao 



= H,07 und 14,07 x 0,993 = 13,97%. 



Im allgemeinen hat man in den Wurzelgewächsen (Zucker-, Runkel-, Kohlrüben) 
Saccharose als Zuokerwert; nor die Möhren enthalten mehr oder ebensoviel Glykose als 
Saoobarose; um dieee getrennt nebeneinander zu beetimmen, muB man naoh S. 759 oder L Teil, 
8.4Mn. t, yerfebiein. 

c) lietain und sonstige Amide. Die Zuckerrübe ist vcrhältoiBmäßig reich an Betain 
— A. Stan»' k fand in Prozenten des Gesamt-Stickstoffs 7,Ö0— 18,80% Betain Stickstoff in der 
Zuckerrübe — ; daa Betain ist aber auch sonst in den jE*fl&nzen weit verbreitet, weshalb hier 
aelne Bestimmung mitgeteilt wcfdeamOge. K. Smoleneki*) Mit PflaniiensKfte (hier Dühsions» 
Saft) mit Bleiessig und läßt längere Zeit (bis etwa 6 Wochen) stehen, um Eäweißstoffe, den 
größten Teil der stickstofffreien Extraktstoffe und Pektinstoffc zu entfernen. An'? dr-m Fütrat 
werden dann durch Mercurinitrat Allantoin, Asparagin — dieses ist in Zuckerrüben noch nicht 

*) Paktor für Korrektion des Volumens des Marke». 

ZoitBcbr. d. Vereins f. deutsche Znokeiindustrie 1910, 1215. 
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eicher gefunden — , Clutamin und Xanthinbap» n pefäUt, von denen die ersten nach Zer- 
kgang dee ^Niederschlages mit bcbwefelwassent/off doroh fraktionierte Kiystallisation und 
UMoltMiiwsbe Amlewi geferamt md iwaligvimMn wwdfln kOmmi. Am dein Filtnil toh der 
FlBong mit Meroiuinitrat kann das Betain durch Fhaspborwdframsiare gefiUlt werden. 
VI. St an Sk^) Wendel sor qoantiteüiw Bestiiiimiingdet Be 

Veifahron an: 

Die getrooluiete and gepiürorte äub«tanz (d — ÖO g) wird mit der 10 — SOfacben Menge von ab- 
•oitttem Alkohoi entweder dnimal amgekooht oder wie fiUioh exteekiett» der Extrakt mit etwa 
6% KatRmalkalUari and der Alkohol abdeetiUiflrt Dar Bfiokstand wird in etwa 100 oom Waaer 

aafpelöat und bei Siedehitze eine KapferchloridlSsung bis zum Verschwinden der alkalischen Reaktion 
auf PheQolpbthaletn eugetropft. Der Ntederacbiag, welcher uebna den Proteinen eine Reibe von 
andefen VerbindongeQ enihUt, wird abgennteoht, mit Waaser gewaschen, das flltrat mit Sodalöaung 
eekvaek elfceüiiwt and aof dem Weewrbede zor Tkoekne abgedampfk Wikrend dee AkdamitiBne 
iffhiidirt ekdl fast alles vorhandene KapCar als Kupferoxydtd ab. Der Abdampfrückstand wird in 
50 ccm einer kaltgesättigten Kochsalzlosang aofgelöet, abfiltriert, dae flltrst, nach dem Ansäuern 
mit etwa 5% Salzsiiue, mit übeCBohössigem Kaliumtrijodid ausgefallt. In den meisten Fallen 
entrtebt ein hyiteBiiwBher NiedeieehlBg oder ein Ol. «eUhee bald kiTetalliBiKk enteixl IBe and 
dft eeheidet sich der Niederschlag schmierig ab und läßt sich nicht gut fUtrieren. 

Falls bei der Fällung mit Kaliumtrijwlid der Xiodorschlac ainh scliiniorig oder ölig zeigt, braucht 
man nur die Mischung etwa eine Stande lang mit Eiswasser oder Kältemiscbung abzukühlen, worauf 
diegefcOdetenKlyetellBaiAletohtaneweeckenhMen. DenahgeeBhiedenen!KBedBrMlilagderPet|edide 
wieffirt Biwi d w^''**^ n tit j»Swwn ^p^n ^i Tgiiieiilligloii lfftekeeWBewng{y>ff*fgw^frllf aV gffk^M t)aWi Zudem 
Zwecke spült man den NiederscMrtg samt Mutterlauge auf ein Witt schcs Plättchen ab. Nachdem 
Durchwaiichen wird der Niederschlag in einer kleinen Porzellanschale mit nassem Molekularkupfer 
(fein Tert«ütem, praeci^ntiertem) verrielwu, auf dem Waaaerbade unter seitweiiigem Verreiben eine 
halbe Stande lang erwimt» mit Waner veidfinnt ondanf der Witteohen Flotte dmdt Papier abfil« 
triert. Der Rüekstand wird zehnmal mit je 5 ccm kaltem Wasser ausgewaschen. Das Filtrat wird auf 
dem Wa.sserbada zur Trockne gebracht und der RiicLstand nochmals nach Znnatz von 10 ccm konzen- 
trierter Salzsäure abgedampft Dadurch werden einige mitgerissene Substanzen zersetzt, und die erhal- 
tenen Ghkrl^diate eind dann fubk». Nachdem Abdampfen mit BaheiorelSat man In 25 oom Waeeer 
aot mtriert dnxehein Ideinea VOtet, nentrslUert das Filtrat (mit Weeehweeeer. etwa SOeem) adtSoda» 

setzt ungefähr 1 g Natriiimbicarbonat hinzu und scheidet das rholin mit einer goaätt'r't^'Ti Txtaung 
von Jod in 10 proz. JodJcali ab. Nach 0 Stunden wird wiederum abgenutscht, das Filtrat auf etwa 
00 oom abgedampft, mit Sakeiare angesäuert, mit Kochsalz gesättigt und mit Kaliumtrijodid 
gafiUl Neek elnar Stande «iid dae Fnjodkl abflltriert, iOnImal mit Je 5 oem geeKttigtsr Koobeeb- 
lösung und zweimal mit 2,5 ccm kaltem Wasser ausgewaschen und wiederum mit molekularem 
Kupfer zersetzt. Man setzt dabei etwas kohlensaures Kupff^roxyd hinzu, welches das Betainjodhydrat 
zersetzt und die freie bmm abscheidet. Das Filtrat von i\.upferjodür wird mit Salzsäure angesäuert 
und tat Iteekne -mdampft Das erhaltene reine Beteinoblorhydiat wicd durch Bestimmung der 
Acidität und dee Sticketnlfgeheiteei eventuett aoek noeh duroh ObenfOhren in dae Cibocanrat» 
identifiziert 

E. Schnl^pS) reinigt die Pflanzenatiszüge erst mit BIciesfig bzw. Gerbsänre und Blei- 
eesig, entbleit durch Schwefelwasserstoff in scbwcftikaurüf Losung, vec)^ letzteren und fällt 
mit FlioepfaonniUianieftitteL Letetenen Niedenchlag zerlegt nun mÜ llbeteebfissigem Baryt- 
hydrat, entfernt letzteren im Filtrat durch Kohlensaur*-, neutralisiert das barytfreie Filtcnt 

mit Salz.Müurr und dnn«^et ein. Den VcrdariipfiinL"^rüf kstaiui l»:haiKlr-1t man in der Wann?» 
wiederholt mit 9ö proz. Alkohol und versetzt die alkoholischen FUtrate mit einer alkoholischen 

Zeitschr. f. physiol. Chomio l'JH, W, 402. 



>) Berichte d. Deutsch, ehem. Gesellschaft 1893, JM. 2152 o. Landw. Versuchsstationen 1895, 
4C 27; 1904. 59, 344. 
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Lösung von Mercurichlorid. Die nach einigen Tagen abgeschiedenen QnecksUberdoppelsalze 
werden abfilthert, mit heißem WaaMir nnüaystaUiuert, sodann in Wasser verteilt und durch 
SdhiwMwM« BWlog xeneCct. Die vom SohwefekmeckBflber abfOtriate LOsnng wird «iiige> 
dunstet und der Abda mpfrflokatand mit kaltem absolutem Alholioi amgezogen, wodurch 
salzsaures Cholin — und wenn vorhanden auch salzsanres Staohydrin — gelöst wird, während 
salzsanres Bet&in — und auch salzsauree Trigonollin — ungelfiet bleiben. Eine weitere Tren- 
nnng und ReiodanteDong kann duroh Dwiitolhiiig der Platin- und Goldohkrid -Doppelsake, 
durch Fallen der CSdoride mit Platin- fanr. Golddilocid, «ttdicht variten. HiBiwif ni nme 
verwiesen 1). 

K. Yoshimura undG. Trier-) untersuchten nach dem Verfahren von E. Schulze eine 
Reibe Fflaozea auf Betaine (Bctain, Stachydrüi, Betonicin, Trigonellin) und atelltan ihre 
weite Vetbreitung §mt. Neben den Belaincn fand doh legebnftBfg Gholin. Bi BBt eiob 
neben Betainen dadurch nachweisen, daß sein Pho.-^phorwolframat in eodMlfadiNlMr TAm^ 
im Gegensatz zu deiii der Betaine nur unvollkommen löslich ist. 

Wenn man auch auf Uoxonbasen (Arginin, Lysin, Higtidin) prüfen will, so verfährt 
man beaa^Udi dw lüllung mit PhosphonpoIteaneSiire und Zewetatung dee letstonn IHedic^ 
aehlagee irie^vuirtehend, vermeidet aber eine Eiliitzung. wefl einig» Baaen dniob Eriiitno 
Barythydrat zersetzt werden können — man treibt dius etwa vorhandene Ammoniak durch 
Einblasen von Luft aus. Hat man das Filtrat durch Kohlensäure von überschüssigem Baryt 
befreit, ao neutxalisiert man genau mit Salpetersäure und dampft auf ein kleines Volumen 
ein, indem eine ev. wieder aultwtaude altaHaBhe Reaktion durolk geringen Zuate von 8al> 
petersäure beseitigt wird. Zu der eingedickten Flüssigkeit setzt man Silbemitcat, filtriert den 
entstandenen Niederschlag ab, setzt zum Filtrat noch so viel SUbemitrat, bis eine Probe der 
Flüssigkeit mit BaiytwaBser einen bräunlichgelbon Niederschlag gibt und fällt durch Zusatz 
von Barytwasser erst das Histidin, dann das Ärginin als Silb e rverb lndu Bg aus (vgl. weiter 
L TeU, S. 291). 

d) MyJioloffittche Unter»tichung fter Zuckerrühe. An Krankheiten der Zucker- 
rübe, die ihre Verwendbarkeit als Nahrungsmittel beeinträchtigen, kommen folgende in 
Beteuht: 



Fig. 221. 




Mycel Ton Phoma betae voebert Jn den kcaokea Zellen ist der Pykiiidsn tob Phoaia Mae. 

Protoplast gebrknot ood siwunaiSBrsEogen. Nach Fraak. Nadi Fraak. 



>) Zeitschr. f. phyaiol. Chemie 1909. C9, IfiS. 
s) Ebendort 1912. 9T, 290. 
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1. Schorf krankheiten. Schorf tritt als Fi?. 22$. 
Pustel-, Flächen- oder Gürtelschorf auf. Die bei- 
den erstgenannten Formen zerstören nur die peri- 
pheren Zellen auf kleineren oder auch größeren 
Flecken (Fig. 223). Der Erreger des Pustel- 
schorfoB ist Bactcrium scabiepenum v. Faber. 
Der Gürtelschorf, der nach Krüger von 
mehreren Oospora • Arten erzeugt wird, zerstört 
die Rübe tief bis ins Innere hinein (Fig. 224 
und 225). 

2. Die Trockenfäule. Bei dieser Krankheit 
entstehen am oberen Ende der Rübe graue, später 
braune Stellen, die sich langsam über die ganze 
Rübe erstrecken und sie in eine mürbe Masse ver- 
wandeln. In den kranken Geweben findet man meist das Mycel des Pilzes Phoma betae, 
dessen Pykniden auf der Oberfläche entstehen (Fig. 221 u. 222). 

3. Seltener und weniger wichtig sind Erkrankungen des Rübenschwanzes durch Rhizoc- 
tonia violacea und durch 

Fig. OL 




Pastelschorf. Nach Ton Faber. 



die Bakterien der ätio- 
logisch n«x!h nicht ge- 
klärten Rübcnschwanz- 
fäule. 

4. Tiefere Wun- 
den werden gelegentlich 
durch EngerUnge, Erd- 
raupen , Drahtwürmer 
und Mäuse erzeugt. 

3. Rote Rü- 
ben. Ana dem ver- 
gorenen Saft roter Rü- 
ben wird in Rußland 
nach Stan. Epstein^) 
eine Suppe bereitet, die 
man Borscht oder 
Barszcz nennt. 

Die Gärung der mit 
Wasser angesetzten, in 
Stücke gcflchnittonen ro- 
ten Rüben wird nach 8tä- 
gigem Stehen des Ge- 
misches in der Nähe eines 
warmen Ofens unterbro- 
chen und die Flüssigkeit 
durch Kotieren von den 
farblos gewordenen Rü- 
ben getrennt. Bei rich- 
tigem Verlauf der Gärung 




Tig. 225.') 




GOrtelochorf. 
Der obere Teil der Robe ist Ton 
einer braunen, rissigren Borke be- 
deckt, ilar Rabenkürp»r aber noch 
normal. Nach krOger. 



Fort? each rittenos Stadium des 

GOrtelschorfes. 
Der obere und mittlere Teil der Rübe 
ist Ton brauner, rissiger Borke bedu ckt. 
Der mittlere Teil ist Ton zwei Seiten mul- 
denförmig eingresunken. Nach KrOger. 



») Arch.f.Hyg. 1899,JC,14.5u.Zeitschr.f.ünt«rsuchungd.Nahrung9-a.Gcnußmittel 1900,5,368. 
2) Fig. 225 und 220 sind <lvn ...Arlieiten aus der Biologischen Anstalt für Ijmd- und Forst- 
wirtÄchaft" Bd. IV und V entnommen. 
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resultiert eine aromatische säuerliche Flüssigkeit, welche bei vom Verf. angeetellten Versuchen 
0,61% Säure, auf Milchsäure berochnet, enthielt. Etwa 7% der Gesamtsäure erwiesen sich als 
Essigsäure, der R«8t als Milchsäure. Die bakteriologische Untersuchang dos Barszcz ergab das 
Vorhandensein von drei Arten von Mikroorganiamon, welche imstande sind, die Blilchsäuregärung 
hervorzurufen. Do« eine Milchsäurebakterium (z) vermochte im Gegensatz zu den beiden anderen 
den Milchzucker nicht zu spalten. 

Die roten Rüben enthalten nach FormÄnek^) zweiFarbetof f e, einen roten mit einem 
Absorptionsstreifen im Gelb, und einen gelben Farbstoff mit zwei ungleiohßtarken Streifen 

im Blau. Der rote Farbetoff geht 
Fig. 886. durch den Einfluß der Temperatur usw. 

in den gelben über. 

4. Gelbe Möhren. Die 
gelben Möhren sind durch den Farb- 
stoff „Carotin" ausgezeichnet, der 
nachGertrud undFriedr.Tobler^) 
wie die Carotine überhaupt als ein 
Umsetzungserzeugnis des absterben- 
den Chlorophylls anzusehen, nach 
R.Willst&tterundW. Mieg») wahr- 
scheinlich mit dem Erythrophyll 
(Bougavel) und dem Chrysophyll 
(Schunck) identisch, aber von dem 
im Chlorophyll vorkommenden Xan- 
thophyll verschieden ist. Sie geben 
dem Carotin die Formel C^oH«; das 
Carotin ist in Petroläther und Schwe- 
felkohlenstoff leicht, in Alkohol 
schwer (nur in SOproz.) löslich, wäh- 
rend sich das Xanthophyll umgekehrt 
verhält; es läßt sich am besten aus 
Methylalkohol umkrystallisieren. Die 
durch Kr3f^tallisation aus Schwefel- 
kohlenstoff und Alkohol erhaltenen 
Krystallo bilden kupferige Blättchen. 
Sehr verdünnte Lösungen sind stark 
gelb, konzentrierte sind tief orange- 
farbig; konzentrierte Schwefelsäure 
löst es mit blauer Farbe, die Lösung 
scheidet beim Verdünnen grüne Flok- 
ken aus. Gepulvertes Carotin absor- 
biert im Dunkeln rasch Sauerstoff und 
wird gebleicht. Über die sonstigen 
Eigenschaften und seine Darstellung 
vgl. die Quellen. 

Krankheiten, die für die Ver- 
wendung der Möhren als Nahrungs- 
Von Sclerotinia Libertiana beralleno Pot^rsilienwurzeln. .^^ , t. j ^ . , 

Nach Appel und Bruck. «»«ttel von Bedeutung sind, erzeugt 



I 



») Joum. f. prakt. Chemie 1900 [2], «S, 310. 

>) Berichte d. Deutsch. Botan. Geaellsch. 1910, X8, 365 u. 496. 

») Liebigs Ann. d. Chemie 1007, 3S5. 1. 
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besonders der Pilz Sclerotinia Libertiana Fuckel, der seltener auch an Kohlrüben, 
Pt'U rsilii nwurzeln und anderen Wurzclpeniriscn vorkrunint. Die Bübeo werden unter der EtD« 
'Wirkung dieses rilzcs, besonders bei der Auibewuimuig im 
Keller, ImiI und Mlen mnnmen. Ihre Oberfliehe bedeökt nf.8t7. 
sich mit einer Myceldecko und zahlreichen schwarzen 
Sklerotit-n, aus denen Ix i der Kciinuii!.' A|M>tliccien mit ovalen 
bis elliptischen Askosporcn entstehen {Fig. 22d). 

Hemer tritt an IBlumi Aftw BakteriennftBftule «in, 
die in iluen EndieinnngBn der der Kutteln (S. 824) 

durcliatis L'lciclit. 

All Knlilrübcn, Kohlrabi und aiidtrcn Wurzel- 
gumüficu axxH der Famiho der Kreuzblütler erzeugt der 
Schleimpils Humodiophois bnüioae Wor. Gesehwübte 
von oft erheblicher Hröße. Die Zellen der GesehwüLsto ent- 
halten die Plasmodien odrr S]»in ii dt s Pani.sitrn (Fii:. 227). 

Ö» CicHOi*'ii!>l, Das in den Cichorien vorkomiuende «4 J . 

Innlin iKBt sich nach KToUena^) am betten in derWeiee Berniekrank« Koblwariel. 

gewinn«!, Durrhschnitt. 

Bei p ■'ino Zolle uiit dfiii Plasmo- 

daß man die KnoUen zorroibt, proBt, den Rückstand mit etwas dian, in den au lcrt n /' iN-n schon 
Wnsser sowie oi.ier kleinen Menge prftiipitierten Calciamcarbo- ^''''j5Iä'^oVM^«u*^'* 
uatM aufkocht und auapreßt. 

Die Tereinlgtcn Flüssigkeiten werden efaunal mit kofaleuwaxein Kalk aufgekoeht, halb erkaltet 
mit Bleiessig vormtacbt, solaDge dn Niedenohlag encheint, filtriert, dann mit SchwefehrasaecBtoff 
l i'liaiiiii'If , wieder filtriert, mit Ammoniak nctifralisiorf , auf die Hälfte eingedampft und mit pleichem 
\'olum Alkohol versetzte In 1 bis 2 Tagen scheidet sich das Inulin ab, man sawuiolt und preßt es 
and «rhilt es, durah noohmaligeB beifles Aoflosea mit etwas BlatkoUe in ea. dem Sfaoben an Wasser, 
FÜtrisnn dareh den Wannwasaertricktsr, Vermiiolien des FBtrats mit gleiohen Tailen Alkohol, 
Abaaagen des nach 1 bis 2 Tagen gefällten Inolins mit der Luftpumpe unter Naohwasohen erst mit 
schwachem, dnnn mit stürkerem Alkohol, endlich mit Äther, ^nnh <f^)vwfir\\m PriiHwn Bild TVHfMliTn 
über Schwefelsäure schneoweiü, pori'js und rein. 

Um tf UpanknolleH (Stachys tubchfera). Die in den Japanknollen n)» Trisaccharid 
vcnkommende Staohyoae gewinnt man nach B. Sohnlze nnd v. Planta*) in der Weiie^ 

da0 man den Saft der Knollen erst mit Blciesaig, dann mit Ueirourinitrst fällt, filtriert, aus dem 

Filtrat Blei nnd Quecksilber mit Schwefelwasserstoff entfernt, das FUtrat nach Verjagung 
de« Schwefelwasserstoffes mit Aniiiioniak ncutrahsiert, einengt und die Stachyoso mit Alkohol 
auafällt. Der sirupartige Niederschlag wird in Wasser gelöcit, die Lösung durch Fällen mit 
Phaepborwolframs&nre gereinigt, filtriert, das Filtrat durch Barythydiat von übenchQssiger 
Phosphorwolframsäure, durch Kolilensäuro von überschüssigem Bar3't befreit, das Filtrat 
hiervon eingednmjift und mit Alkohol lu haiidclt. Die Stachyoso kristallisiert nach einiger Zeit 
aus; [aJo beträgt für das Hydrat 133,5 Tunret^) benutzt die Etgeoscbaft vieler Kohlen- 
hydrate, dnroh alkalisohe Eteaen mit Alkohol geiUlt an werden, zur Gewinnung der Staobyose, 
worauf verwicsi'n werden möge. 

7. Urttic/l und J!il(fiesrhen. Das in diesen Wurzclficwrich'^f ri vorkommende 
Allyl- und Butylseufol wird unter Anwendung von 50— 100g des lireica siuugemäü wie 
bei Senfeameii bestimmt (vgl weiter im m. Teile onter Gewttne). 



>) B. Tollens, Handbuch d. KohlBnhydfat^ Bieslatt 180S, 2SS. 

2) Berichte d. 13outsch. ehem. Gcsellsch. 1890, SB, 1602 Q. 1891, H, 2705 tt. Lsndw. Ter- 

suohsstationoii ISW, 40, 'J77 u. ISy.'J, 41, 123. 

3) IluII. Sm. (niira. 1002, «T, 948 u. 1903, X9, 888. 

KöDltf, NuliiuugBmitt«!. UI,2. 4. Aufl. 51 
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S, Zwiebelgewächse* , in den Zwiebelgewächsen kommen anscheinend Senföl, 
zweifellos aber Alkylsnlfide vor, so das Allyisulf id (Ällyldi-, Allyltri- uud Alljltetrasulfid), 
Propylallyldiralfid ond ^nnylsolfiii im Knobliraohöi (Aliinmarten), lemer wwSk In Bapluuim* 
und B^«aaioa»iten. Der Sltx der Lftnohöle befindet doli in der Bpidennls, den LeitbOndel- 
Bcheiden, aber nicht in den Bitilohsaftficbläuchen. Das K n o b 1 a u oh öl scheint in den Pflanzen 
durch enzymati-schc Vorgänge frei zw werden. Die Alkyiöulfide können wie Senföl aus den 
Zwiebelarten durch DestiUatioa mit Wasser gewonnen und dureli fraktionierte Destillation 
▼ooeiBeodsr gelnunt worden» 

W. D. Kooper^) konnte in dem frischen, schwach sauren Preßsaft von Allium cepa 
bedeutende Mengen Rhodanwasserstof f nach Coloaantis Reaktion nachweisen, welche 
darin besteht, daß man die sehr verdünnte Lösung mit einigen Tropfen einer 20proz. olko- 
böBiolieii Lanoig von Naphtlibl Tenetet nnd darmaf mit dem doppetten Volomen koaxenfedacter 
SohwelalBKnn antenohlditet; es bildet aioh an der BerahmngwteiU» ein amenigdgrttner Bing; 
beim Sehötteln nimiTit r'.ip Flüssigkeit eine violette Färbung an. 

An Zwiebeln tritt bei der Aufbewahrung zuweilen Fäulnis auf. Bakterien rufen eine 
Naßfäule hervor, die der der Kartoffeln (S. 824) entspricht. An höheren Pilzen schadet 
Botrytis cinere», der nmlclut Ueine miOfubene, eindidraiide Stellen eraeogt» qAter 
aber die ganze Zwiebel durchwodiert. Unter den toOeven gn»mmen trocknenden Ktttom 
entstehen Gruppen kleiner schwarzer Sklcrotion. 

Om Sell^ie, Die Sellerieknollen enthalten nach Hamberger und Landsiedl^) 
neben Bfannit anob Asparagin und Tyroein; 02g frisdne Knolkw ergaben 0,3 g Aspa- 
ragin, Tyroein war nur in geringer Menge» Leoom mur nidit TOfhanden {ftber die Beetinuaung 
des Aspnrngins vgl. unter ..Spargel"). 

Sellerieknollen leiden öfter unter Bakterienuaßfäule, deren Bild, dem auf S. 824 
beeohriebenan entqtriditk 

JMI. Spurg&L S. Winteratein imd P. Haber*) trennen die Spargel dnteh Zer* 
hacken, Pressen xmd Auswaschen usw. in Saft und Prc ßr tickst and (Fasermasac) und imter- 
suclien beide getrennt. Sie erhielten aus 1kg Spargel 2 1 Saft mit I,U470 g Trockensubst finz 
in 100 com (— ä,2i>4g für 100 g ursprüngliche Spargel) uitd 25,79ög bei 100" getrockueten 
FawurQelntand. 

Aliquote Teile des Saltea» 60 bzw. 100 ecm, wurden auf Gesamtstickstoff, Albumin (durch 
Kocheil «J' S mit Essigsäure angOMiucrten Saftes), auf Heinprotcin nach T. Teil, S. 25.3, auf 
Badeoatickstoff im Filtrat von der Bieiuproteinbestimtnung durch Ausäuern und Füllen mit 
Phoephorwolfnunfliiire untersucht und auf Asparagin in folgender Weise: 100 oem Saft 
wurde II iidt Bleici^ig vernetzt, der Niederschlag ^^'urde filtriert und atu^^ewaedien. Das F&tmt 
gab mit ilercurinitrat eine Fälhing, welche mit Schwefelwas-serstoff zen;etzt wnrdf^. Da.« Filtrat 
vom Quecküibcrsulfid-Nicdorschlag wurde mit Amraoniumcarbonat genau neutralisiert und 
bei gelinder Wärme auf dem Wasserbado einge^ugu Nach dem Erkalten krystallisiorte das 
Asparagin bald ans und wurde nach dem Absangen der Mutterlauge und Wasohen mit einigen 
Tropfen Wasser g(!trocknet und gewogen. Die Mutterlauge gab beim weiteren Gindunslen 
noch etwas Asparagin. £a wurde ebenfaUs bei 100" getrocknet und so gefunden: 



Durch Bestimmung des Siiureamidstickstoffs nach Snchssc (I. Teil, S. 274) durch Kochen de« 
jPUtrats des mit Blcicssig gefüllten Saftes und durch Bestimmen des Ammoniaks unter Abzug 
des fertig gebildeten Ammoniaks wurden 0»1923 g Asparagin in 100 g Spaqpl gefunden. 



1) Zeitschr. f. I' iti r^nchung d. Xalirungl- u. GenuBmittd 1010» U, 569. 
3) Ebeudort ll»Oä, 10, CIQ. 
s) Ebendort 1904, 7, 721 
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0,OÜG2 g 0,07 132 g O.l.'.-.M p 
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An diMwIiw StiokatoifTerlniidaogea and KohleDhydrateD woiden gefundm; 
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Der Gehalt an Aspiragin ist gegenüber anderweitigen T'^ntersuchungen etwas gering. 

Die Trockensubetanz des Fiusorrückstandes ergab 3,84% finnBmtiiti'olnitioff, 4g06% Fett, 
6,990^, Pentoeane, 16,41% Rohfaaer und 9,16% Ascbe. 

NebenAsparaginfand aldi MMh efewaaTyroflin undiDdBiaiBkuiiedMMdilag eineMdnf«M- 
haltige Substanz, die aln-r tucht mit Cystin oder Thiomilchs&ure idflOtiMdl war. 

B. Tollcns und E. Busolt^) haben nachgewiesen, daß sich im Spargclsaf t beim Aaf • 
bewahren unter dem Einfluß von Organismen oder Enzymen Mannit bildet, der duxob das 
Eindampitai des fihxiertca Saftet and KrystalüsierenUflBen gewonnen und an seinem Sbhmsb* 
panü und opttsdien Veriiahea ericannt werden kann. Frisoher odsr eteriUriertar Spaigel« 
•aft liefert keinen Mannit. 

über Büchsensprirgol vgl. weiter nnten 8. 843 n. f. 

Veränderungen der äpargel beim Aufbewahren. Wenn iSpai^l nach dem 
Stechen an der Luft liegen bleiben* so ftiben sie eieb rot and aohrompfen ein. Um das zu 

verhindern und um sie einige Tage frischhalten zu können, pflegt man sie wohl an einem 
dunklen Ort in klares kaltes Wasser zu legfri. Hierdurch aber nehmen die Spargel, wie 
K. Windisch und Ph. Sobmidt'} nachgewiesen haben, nicht unerhebUch Wasser auf (in 
4—5 Tagen 7,5—12,6 g Waes« fdr 100 g Spai^gel), rei' lier e n dagegen trenn »noh niobt eelir 
große, so doch merkliche Mengen Nähntotfe, besonders stickstolfbaltige ond unorganische 
Stoffe, au< h Güte und Wohlpesrlirniick werden merklieh hembiiefetrf. Wenn die Spaiyel in 
einem kühlen Zimmer aufbewahrt werden, so erleiden sie vom 1. bis zum 6. Tage einen 
Vertust von 3,5—23,1%, wenn sie im Eisschrank aufbewahrt wefdeo, dagegen in derselben 
Znt nnr einen Veilast von M— 9,7% Waaser. Sie an der Lnft im Zimmer anfbewalirten 
Spargel fangen schon nach einem Tage, die im Eis-schrank aufbewahrten Spargel erst am 3. Tage 
an, sieh rot zn färben. Diin l) Aufbewahren anf Eis lassen sich die Sj>arjjel nllerdinc 
2—3 'Jage frisch erhalten'), die m Wasser aufbewahrten sind aber minderwertig und müssen 
beim Verkauf ab solobe deldaiiert werden. 

Zu denselben Ergebniaaen und Sehlußfolgcningcn gelangt R. Schulz*); er fand, daß 
frische, nicht entschuppte Spargel, in kühlem Wasser aufbewahrt, in Tauen hh l.'i, .■)",,, ent- 
schuppte Spai^l in derselben Zeit bis 17,0% Wasser aufnehmen. Die Abgabe an Extraktiv- 
fltoCfen an daa Waaeer eebitst er niefat so hooh. wie Windiooh nad Bebmidtb Anob trat 
im Spergel» der bei Eenertemperatar (13*) Aber fenehtem Sand in einer bedeckten Scliale 
aufbewahrt wurde, w^ährend 6 Tage weder eine Zunahme noch Abnahme an Gewicht ein; 
ebeniK) hntte er nach 3 Tagen nichts von seinem guten Aussehen eingcbüUt. 

J 1. iiurheti. Beiden Gurken bedarf die Bestimmung des Zucker seiner beson- 
deren ErwShnmig. Naob denUntersnohnnj^ von Aderbold nnd Hei ntse*) kommt im GoilMn» 

») Joum. f. Landw. lltli, 5», 4;iy; )yi2, M. 393. 

2) Zcitdchr. f. Untersuchimg d. Nahnings- u. GonuOmittol 1904, 8, 352. 

s) Daa Einlegen in leaiohto Erde baw. Jenehlen Sand dürfte in deraellian Weiaa wirken. 

«) Zeitschr. f. Untemidniiig d. Nabcong»« e. GenoBmittel 1M<^ II, 635; vgl bieren Haupt» 

ebeodort 1006. It, 67.3. 

*) Zeiteohr. f. Uoterauobung d. Nahrunga- 11. Gonußmitt«! 1899. 2, 161 u. 1903, &, 529. 

51* 
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preBsaft (femer anch in Päften ron Erd-, Hcidel- nnd Stachelbeeren, von Kirschen und beson- 
ders von unreifen Äpfeln) ein harzartiger Körper vor, der FehlingsobeLöBuiig stark zu 
redvsievni viid dulör diieo bAherm ZndmgDhalt» ab ^riiUich voriianden, vonsatiiisehen 
vtaaa/g. Der KiSrp« läfit sich durch Zil8StBTOn,3~4 Teilen Alkohol zu 1 Teil Saft nur dann 
ausfällen, wenn man letzteren vorlu r -i t rillBit-rt hat; in fäanrcn Säften wird er durch 3 bis 
4 Teile Alkohol nicht anflgcfällt, währcud die I'ektinstoffe, die übrigens direkt nicht auf Feh« 
lingsohe Lösung wirken, schon durch Zusatz voa 1 Ta3 ^SkobxA sa 1 TbQ Saft ausfallen. Der 
dnrcii AUEohol gefBJlteKArperUlst sich wieder Ideht in Waaser luidlftßt sich dmehabecinaliges 
Fällen und Wiederlosen usw. reinigen; er ist harzartig klebrig und schmeckt kratr.ig scharf. 
Durch Eindampfen der wässerigen Lösung und durch mehrstündiges Knviirmen bis IDO ver- 
liert der Kurjier seine reduzierenden Eigeuächaften. Daher beointhiehtigt er in den vorge- 
tEoöknsteD GÜifceiii bsw. IVftehten in der Regel die Znokerbestimmtmg nicht; dagegen mufi er 
in den Säften erst nach der Neutralisation durch das 3— 4fMd)e Volumen Alkohol gefiUlt 
und die Zuckerbestimmung in dem alkoholischen Filtrat vorgenommen wcnien. 

J^. A.'ttiSCjKkCke^H (giftige). Vergiftungen durch den GenuO von gekochten 
Artiaohooken wmden von L. Bartbe>) auf «neu Baoillua zur&okgef&hrt, der gemeinaani 
mit dem Koli^Bacillus die Artischocken befallen vmd ihre Farbe in eine bla ugrQnevenraiidelt 
hatte. Normak' ^;ol<oclife Artischocken fingen, wenn sie mit den blau gewordenen zusammen- 
gebracht wurden, nach 6—7 Stunden an, sich auch zu bläuen; die Artischocken sollen, weil sie 
einen guten Nährboden fUr Bakterien abgeben, alsbald nach dem Kochen gegessen werden. 

13. Tamaien. C Mont»nari«)bi]t den roten FailMtoCf der Tomaten» daa Lyoopin, 
ffir ein Polymeres von dem in den Möhren (S. 832) au^fundenen Carotin C,,!!]«. Nach 
Behandeln der von Haut. Samen usw. befreiten Tomaten mit Alkohol kann man durch Aus- 
ziehen mit Schwefelkohlenstoff den Farbstoff gewinnen, der nach dorn Umkrystailisicren aus 
Benzol ein» tiefrote KvyetaUmaase ▼om Sohmelzpunkt 170* hüdet Ißt Jod liefert er dnen 
amorphen grünen Niederschlag von der Zusammensetzung C^^H;«!, . 

WillstStter, 3Iieg und £scher>) haben das Molekulargewicht des Farbstolis kam- 
trolliert und finden es zu 536 entsprechend der Formel CioH^ (vgl* S. 832). 

IL Honti«) konnte in TomatendaiMnnnn. anoli Glntaminature — aus 60 kg 
gewann er 80 g — naohweiwn (L TbÜ, 8. S87). 

Tomatenmus (bzw. -mark) und Chili - Sauce. Reife geschälte Tomaten werden zur 
gewünschten KonsLsten?. eingekocht und zur Entfernung der Samen durch ein Sieb geschlagen. 
Das so gewonnene Mus erhält einen Zusatz von Essig, Gewürzen und aromatischen Stoffen. 
In ähnfioiher Weite wild aus Tomaten die aog. Chili • Savoe bereitet» nur mit dem Unter- 
aehiede, daß die Masse nqgBSiebt bleibt. 

Diese Erzeugnisse werden nach Winten und Jßtarbeitem') mit Tomaf i rr^V k- 
ständcn oder 6Uirkekiciäter veraetzt und dann mit Teerfarbstoffen (Eosin« Poucrau, 
Tropäolin, Magenta u. a.) aufgefärbt. Ale IVtmhhaltungsmittel pflegen SalicylaKvre mid 
benzoesaures Natrium angewendet zu werden. 

W. Stüber^), der vernchicdeno Tomaten und reine Tojnatensäffe untersuclite, gibt 
an, daü zur Bestimmung der Trockensubstanz durch das übhcho Trocknen eine vüllige 
Gewichtsbest&ndigkcit nicht zu erzielen sei mid daB fOr die Zuokerbestinmimtg die 
TOfliedge Niohtentfitebung keinen Ina Oewioht iaUenden Fehler bedinge'). Die Fruetoso 

1) Zoitschr. f. Untersuchimg d. Nahnings- XU QenoQmittel 1901, 4, 381. 

2) Ebendort IÜ05, 9, 611. 

s> Ebendort 1009, t% 464: Iftll, M, 268. 
•») r')i< m. Zentralhl. 191-2, I, öOl. 

Zeit«chr. f. Untoniuchung d. NabxoAgs* u. QenoAinittel 1906, 11, 230. 
B) Ebendort 1006, 11, 578. 

Vgl A. Kiektoa, Zeitsohr. L Untersnohoiig d. Nahningi-iL GenaOmittel 1906» II, 66. 
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waltet gegen ilie GlykcKsc in den Säften vor AI- S'inire nimmt rr nur Citronenaftnro Mls 
Wein-, Äpfel und ikumteineuiure konnton nicht itacbgewiesen werden. 

Auch Formenti und Scipiottii),ilie ebenftUa eine Anzahl Tomaten und reine Tomaten - 
sllle miteiaaolitiein, halten die S&ure im weaentlklien für Cftronensfture*) und beatimmen 
- sie in der Weise, daß sie 10 g Saft mit Wasser zu 500ccm verdünnen, filtrieren und HO ocra des 
Filtrats mit ^ /,o N. -Natronlauge unter Zusatz von 1 com Phenobphthaleinlöeung titrieren. Ist das 
Filtrat zu stark gefärbt, so prüft man gegen Endo mit empfindlichem Lackmuspapier. Sie 
geben an, da0 nwn fAr dfe Beatimmung der Troekenanbatana Wa zm Gewielttebeet&ndig- 
keit 16 — 20 Stunden hr-'x 110 trocknen müsse, wobei dann außer Wasser auch flüchtige 
Stoffe verloren gehen. J)ie Asche muß durch Verkohlen der Substanz (5 g) und Auslaugen 
der Kohle mit Wasser (1. Teil, S. 476) usw. bestimmt werden. Vielfach enthalten die Tomaten- 
aifte sttoh grofie Mengen KoohaaU; ea kann durch. Verkehlen einer neuen Probe und Aua- 
ziehen, dar Kohle mit Waaaer in dem wäaserigen AnsKUge wie üblich baatinimt werden. Die Be- 
stimmung von Stickstoff, Kohlenhydraten \md Rnhfasor posrhieht wie üMich. 
Auf Farbstoff prüfen Formenti und Scipiotti in der Weise, daß sie 2ö g Saft mit 100 ccm 
Wasser in eine Porzellanschale geben, mit Salzsäure ansäuern und etwa 3 Minuten laug kochen, 
nachdem dnigB Fäden entfetteter Baumwolle htnaingeli^ ahid. Die herau^genonunenie WbOe 
winl in mit Salzsäure angesäuertem kochendem Wasser gut ausgewaschen, mit ammoniak- 
haltigem Wasser entfärbt und die Farbe nachher auf neuer Wolle fixiert. Diese zeijrt bei natür- 
lichem Tomatensaft eine gelbe bis citronengelbe Färbung, färbt sich dagegen bei künstlicher 
Ilu'bung mitTeerfarbetoff rot Ub roea. Ab solcher wurde in diizelnenTillBDEoein und Brytroein 
gefunden. 

Bei der Prüfung auf Salicylsäure, die nicht Helten znr Haltbarmachung zugesetzt wird, 
ist SU berüokaichtigen, daß die Tomaten und ihre Safte ebenso wie andere Fruchtsäfte eine 
Snbafeana (bia 2 mg in 1 ^) enthalten, wdehe die Reaktion mit Eiaencfalorid gibt; 5—10 g 
Saft werden mit Schvefelattoie angeatoert und 1 —5 mal mit einem Gemiaoh von Äther und 

Petroläthcr zu gleichen Teilen ausgezogen; das Athergeniisch wird eingedampft, der Trocken- 
rückstand mit kochendem Wasser aufgenomnieti mul diese LS^ung nnehmnls iriit Äther aus 
gezogen. Den jetzt verbleibenden Rückstand nimmt man mit Walser auf, füllt auf ein be- 
etimmtea Volumen auf und beatimmt darin die SaUeylafture eolorimetciaoh. 

Zur Bi-sf inimung der Benzoesäure verfährt man anlinglioh in denelheil Weise, ver- 
dampft das Äthergemisch aber nicht ganz im Wasserhfide 7.iir Trockne, sondom zuletzt mit 
Uilfe eines Luftstromes. Den Rückstand nimmt man mit 50 ccm Wasser auf, setzt 1 ocm 
ayrupBae Üioepfaoraänre an und deatilliert die Beoxoeaftnn im Waeaerdampfstrome ab. Das 
Destillat wird filtriert und dos Filtrat im Sohddetriditer mit Äther ausgeschüttelt. Letzterer 
winl bis zu etwa ^/^ bei müßiger Temperatur verdunstet und der Rrat in einem gewogenen 
Bechcrglasc bei gewöhnlicher Temperatur mittels eines Luftstromes entfernt, der Bückstand 
Uber Schwefelsäure getrocknet und gewogen 3). 

Wenn die Tomatendanerwaren in Terzin nten Bleohdoaen aufliewabrt weiden, ao 
enthalten sie auch durchweg mehr oder weniger Zinn. Formenti und Soipiotti vecfahran 
• smr Bestimmung des Zinn? in den Tomatendauerwaren ^ie folgt: 

Man trockuot die Substanz bis ztir Gewichtsbcstündigke it und pulvert sie dann grob. lüg des 
Pulvers werden damof in einen Erlenroeyor-Kolben gebracht, auf dessen Öffnung ein Trichter 

1) Zoitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. Gonußtnii Ii ] 1906, Vt» 283. Hier findet «oh auch 
eine Beschreibung der Darstellung vetschiedeoer Tomatensafte. 

S) J. M. Albahary (Zeitadir. t XTnteiauohung d. Kahronga- n. dennfimittel 1909, IT. 472 u. 
1910, I8w t6&) will jedoch fat Tomaten 0,48% Apfels&ui«, 0,09% Citroneaaftura, Wein», Oxal* n. 

Beraatoins'tnre nur in Spuren rofunrlen hnhen. 

*) P. Guarnicri (Zeitechr. f. Untersuchung d. Nahruugs- u. GenuOmittel 1908, 13, 310) gibt ein 
aholiohaa Vwlahren zur Bestimmung der SaUoylB&ure und Benzoea&ure in Tomatendauerwaren an. 
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gesetzt wird, dann werden 50 com Salpetersäure (spcz ( ^ wicht 1,4) ztigego«B«n und schließlich auf 
eiiier Asbestplatte leicht enrärmu Sobald die KeakUou aufgehört bat — sie ist um so heftiger, 
je ferner gepolveit dieSobetens M — ^ «erden wettere 10g BnlieteinwidnodiQOeeiitSelpetetsi«» 
hlamgefügt und über kleiner Flamme erwii'iut» Kach 128tündigem Stehenlassen ist gewöhnliolk 
di«» ganze Sr>nti\n7 rr^Vöst, anderenfalls setzt man noch ein wenig Saure hinzu und erhitzt bis zur Zer- , 
Störung der gesamteu oc|^uüsobea Substanz. Der Inhalt des Kolbens, auf desa«! Boden eioh ein 
NiedenoUig «ob EiBeeUuie und Meteiimieiuie abgelagert hat, iriid enf den Weeiertede in einer 
PflCieiDeiiealiaileUBinrBinpdiokeefaigedenipfl. Man nimmt denn mit Waeeermi^lKingt den Miedeiw 

schlag auf ein Filter von Ijckanntem Aschengehalt, glüht im Platintiegel und behandelt mit Fluor- 
ammoniiim oder FluOsäure zur Entfernung der Kieselsäure. Den Kück^tand wägt man als Ziimoxyd. 
Aus den Versucheu ergab tiich, daß der Bückstand nicht die gesamte Metazinnsüure enthielt; 
txotedem lieferte dieaee Veifahreo, Immer in denolben Weise enagefUirt^ som Yocgtatob für die 
Tueehiedenen filfte duiebeiis geeigoeto Eigebni o ee . 

Tomatenmisch ungen. Unter 9 Tomatcndaucrwarfn, die im nördlichen Brasilien 
wrkauft wurden, fand K. Ackermann*) nur eine unvcrmisrhtr Di*> anderen 8 waren stark 
kocbsalzhaltig, teils mit anderen Früchten vennisoht und mit Karmin gefärbt, teils kartoffcl- 
stäxkehaltJg und in G&ntng begriffen. 

Beurteilung von Salicylsäure in Tomaten. Auf dem internationalen Koografi für 
fln<Teivj<rHte Cliemie in Rom 1907®) wurde der Vorschlag ron Ferreira da Silva, Tomaten- 
dauenvarun, die mir 10 mg SaUcylsaure enthalten, nicht als mit SaUcylsäure veisetet anzueeben, 
flogenommen, aber atif dem IntematitnialBn KongreB likr LebensmitteUiygiene nnd ntioiidle 
Ernährung in Paris wurde der Voreoblag abgelehnt. 

/-/. Sjthtnf, Der Spinat wird, weil or^'ani>;oli peliunilcms Eisen hosser als eine 
unorganische Verbindung wirken soll, vielfach als blutbildendes Mittel für Bieichsüchtige 
empfohlen. O. ▼.Gzadek') hat daher versucht, durch künstliche Düngung mit Eiscnoxyd- 
bydrat den EZaengeludt des Spinats sn erUAen, und hat bd Venmohen in Topfen geAmden: 

Dttngong ÜDgedüngt 0,5% 2% Eisenoxydbydrat 

Eisengehalt in dw Trookensnbetanz des 
Spinats 0^% 0.18% 0,23% 

Für gewöhnlich dürfte aber g^Ugeiod Elsen im Boden sein, vm die Fflanien je nadi Bedarf 
mit ihm vcFSorgen zu können. 

H. Serger*) gibt in der Trockensubstanz von Spinat im Mittel U,lü% Eisen an, wovon der 
grOOte Teil an GUnoiilqdl gebunden ist und mitTerdttamtem Alkoliol au^gengmireidenkami. 

Nach E. Haensel^) schwankt der Eisengehalt der Trockensubstanz von Gemüsen und 
Früchten zwischen 0,0003 (Bananen) bis 0,0715% (Kohlrabiblätter); durchweg winl Spinat 
für die eisenreiohste der aiä Nahrungsmittel dienenden Pflanzen gehalten. Das trifft aber 
nach Haensels Untenuohungen nieht so; erfand für die IhookensubetanB Ton Spinat 0fiZ55%, 
▼on Winterkohl O.OäöT".,, von Kopfsalat 0,0540% Eisen. 

lij, Grünkohl. K. Yoehimnra«) hat aus SOkg frischem Kohl Basen, nänih'rh 
etwas Histidin, 0,7 g Aiginin, 0,2 g Lysin, 0,3 g Cholin und 0,1 g Betain ( t) gewonnen. Der • 
▼an ftnfinen grOnen Hittem faefreltB Kohl wurde in StOckoben zenchnitten und nramal 
staA ausgepieBtk Die veicinjeten Flüsii^Miten (ungefiUir SO 1) wurden mtt neiessig vwwtal, 
wodurch Fkotrine, otganische Säuren und andere Vemmwinigangen cntfnnt wurden. 



i) Chom. Ztg. im), U, 1115. 

S) Zeiteobr. i üntetsuobung d. Nabrongi- u. GenoBmittel 1906, 19» 418. 

8) Elie,»l<.rt, HmiJ. 8. U\. 

*) Ebcndort I!»07, U, 711. 

^) Bioohem. /.eitAchr. 1909, 1«, 9. 

•) Zetteebr. 1 Untertuohnog d. Nahmiigi. u. OennAmittd 1910. 1% 203. 
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Das klare Fütrat wvutle durch Zusatz von Schwefelsäure vom Blei befreit, darui mit soviel 
Sohwefekäure aiigee&uert, bis die Flüssigkeit davon ungefähr 5% enthielt, und hierauf mit 
emer QOpraseaitigen Lflsung vaa HMephorwoIfrmmsäaie geifiUt Der Niedenohlag wurde nach 
2 Tagm abgeMkngt, mit r> proz. Schwefelsäure ausgewaschen, in Wasser verteilt und mit einem 
, Überschuß von Barythyii'-n^ verrieben; das Gomisrh wurde nach 24 Stunden abgesaugt, der 
Rückstand wieder in W a&>cr verteilt und mit fiarythydrat verrieben. Diese Behandlung 
wude dreinial wicderlioltk Dt« T«rdiugtai FDtnit» winden durdi KdilenBiiirB vom Buimn 
Ufnit und nach I. Teil. S. 201 bzw. 202, weiterbehandolt. 

10. Hlutuenh'olil. l'ollons und Dnin howski') haben im Blumenkülil unter 
den Kohlenhydraten Glykose, Fruotose» Peutotiaue und Methylpentosane nachgewiesen; 
B. Bv»oU') gelang ind« der NaehweiB timl Ofykaa» nieht, dagegen üand er in üim» inm 
Tollen» im Spaigelaaft, Mannit. 

In einein weiBen Emailletopf mit Deolifll wurden 1900 g Sttbatans im leUiaft siedeodaa Waewr^ 

bade 4—5 .Stunden mit 2600 ccm Waaaer bis zum Erweichen erhitzt. Die Extraktioniflümi^BBife 
wurde von dem RückstarKio nttpepreßt und ihr zwei Eßlöffel Calciumcarbonat zur Bindung der sich 
beim Eindampfeu etwa hiliicndou oigaoiscben S>auron zugesetzt. Dann wurde sie auf dem Wasaer- 
bade bei einer Temperatur von 50 — 62" unter zeitweiligem R&hren smn dftnnen Sirup eingedonstek 
Zur Abtrennung der vorhandenen Gummi- and DoxtrinstoSe winde der erhaltene Sirup unter gutem 
Rühron narh und nach mit ptwa 1 1 HO proz. .Mkoliol versetzt. Nach ungefähr 24 Stunden 
wurde die holigolbo alkoholische Flüssigkeit durch Filtrieren von dem niedeigesohlagenen 
Qommi getrennt imd aodann ImI efaiar Tempaiatur von «a, 36* auf dam Wamerbad» aar 
dünnen BimplEonaistens eingedamf^ Dann wurden zu diesem 8imp aHmählieh unter gutem 
Durchsohiittchi ca. 3 1 Onjiroz. Alkohol hinzugesetzt. Die alkoholische Flüssigkeit wurde sofort 
von dem hIcIi sogleich absohoidcndon Cunimi abfiltiiert und in einer großen flachen KristaUi« 
■atiouKftfvhalR zum EindunsU-n hinKeatellt. 

i^.s Schil den eich zu Aggn;guten vereinigte Xädelchen aus, ilio sich nach ihrem Schmelz- 
punkt (H)(>,.'i '), naoh dem optisehen Verhalten (in wisserigcr Lösung inaktiv, in Bonddamig 
aktiv) sowie nach der ElementarEUsammensetzung unr. ab Mannit erwiiMen. 

■R us-nl t ist der Anficht , daß der Mannit iirs prti n Irlich im Bl u nie n k o h I vorhanden iat, 

Anmerkung. Auch in grünem iSchnittbohnensaft konnte Busolt Mannit nach- 
weisen, aber erst noch Stögigem Stehen des Saftes an der Luft, so daß auch hier wie beim auf- 
bcnvahiten SpaxgielBaft der Mannit unter dem XSnfluB Ton Ofgaaimien oder EnEymen flieh 
naobtniglich gebildet hat. 

Kohlsorten aller Art werden häitfiir durch Bakterien brsch.Tdifit. Teils handelt es 
siel» um Naßfäule, die in dem auf IS. »24 iH'sehriebenon Bild erscheint und entweder nur 
eng unigreniEte Flecken emngt oder tiefgreifende Zerstfirungen hervorrnftk teils tritt die duroh 
Psi^udomonas campcstri» l'ani. hervorgerufene Gefäßbacterio.se ein, Inn der dio Blatt rip{)en 
der BliUter. aueh die («ef&ßbündel der Kohlrabi sich sohwars fftrben, die Blfttter Teigilben 
und znaammcntrocimen. 

Auch Botrytis cinerea ruft xumilen eine, aber meist wil dio äußeren Blfttter be* 
sdirftnkte Fäulnis hervor. 

17. Lftttic/lüflffff. Dyniond will in Latticharten ein dem Hyoscyamin ähn- 
liches mydriatisrhef!, die I'ti[)iUen erweitemil(>s Alkaloid gefunden haben, z. B. in Lactuca 
sativa 0,02%; Farr und Wright') koimtcn m Lactuca viroaa 0,028% ßines solchen Alkaloids 
naohwdsen. Soll in den Salatarten die CitronensAnre bestimmt werden, so ▼eilKhrt man 
simigeinftft naoh I. Teil, 8. 462ff. 

«) Journ. f. IjinduiiNchaft 1910, S», 27. 
8) Kbcndort 19iä, «1, 153. 

s) Zeitschr. f. Untenuebung d. Nabmngs» o. GeanSmittet 1901, 9, 442. 
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FtiMhft Woradlgovädu« und Gernftae. 



AabaliapiRkte fir itte BwrtcUmi der Wansigewislin iid 8mIm. 

a) Nfteh der allgemeinen Besehaffenheit. 

1. Die Art und Besehaffenhoit der Woizelgewielue nad G«müwi bzw. cterea Täil« 

müapon ihrer Bezeichnung entflprfchrn, d. ]i. der Pflanze entstammen, als welche sie aus- 
gegeben werden- Die Unterschiebung von minderwertigen Ersatzpfianzen oder don^u 
TeDeo ohne Deklaration ist ab TecfiÜBchung anzusehen. Die Beimengung gesundheits- 
Bohftdlioher FflanzeD üife MlbatTCEBtiiullioh yvAotm und atnfwftrdig. 

2. Die Wurzelgewächse und Gemüso bzw. deren Teile dürfen nur im markt- und 
gonußfähigen Zustande (der üblichen Entwicklungsstufe) feilgehalten und verkauft 
werden; sie müssen ein fnüche» Ausscheu und natürliche Farbe besitzen, sie dürfen nicht 
mülc» faulig od«r aoldmineUg sein, sowie keinen Sebmutz und Staub enthalten. ' 

3. Mit Fflanzenkrankheiten behaltete Wurzelgewächse und Gemüse dürfen nicht io 
den Verkehr gebracht werden, wenn nicht arisdriieklieh festpestellt ist, daß derartige befallene 
Pflanzen die Genußfähigkeit und Gesundheit dos Menschen, nachdem sie der üblichen Zu- 
beiettaiig in Mnm unt en r o ri e n itaä, in keiner Wdee mehr Mhatei. 

An den Qewiäehaen dailen keinB Sohneoken, WQrmer, Maden und Iniekten 
haften oder von diesen nngefressene Stellen in gnißeiTr Menge vorhanden sein. 

5. Kartoffeln dürfen nicht ausgewachsen sein und auch keine abgenMene Keim- 
entwickelungen aufweisen. 

0. Die ohemiaobe Unteraaohung auf NMirwert kommt wold nnr für Verpflefnngs- 
anstalten in Betracht, odor wenn ea tkil Inn Featatellung der Verdorbenheit und ein<T 
äußeren Beschädigung, z. K durch aan» R&uohgaae, giftigen bzw. schädlichen Hatten- bzw. 
Fabrikstaub, handelt. 

Hierbei ist sn berfiduiohtigen, dag Gemüse, die fortgesetzt unter dem Einfluß von sauren 
Bauohgasen oder MetalJsuIfaten gewachiien sind, bei anhaltendem Genuß für Menschen (bo» 
Sonden bei Kindern) ebemoigut wie i Or Tiere schädlich auf die Knochenlnldmig wirken kfinnen. 

b) Beurteilung der frischen Gemüse nach der Rechtslage^). 

Verdorbene Bohnen (angeblich nicht zum Verkauf bestitnnil). Der Angeklagte führte in 
eeiaet RevisionBbegittndimg ans, w habe voa voniherem ed:|grt» daO er die Bohnen nnr zum 
Aussuchen verkaufe, und damit zum Ausdruck gebracht, dafi ernur denjenigen Teil der Ware 
alsFßware feilbiete ji und verkaufen wolle, der noch zum Essen zu gebrauchen pei. 

Es kommt nicht darauf an, ob der Angei^lagte subjektiv die Bohnen als Eßwaren ver- 
kaufen wdlfteip Tielinehr ist zur Anwendung dt» § imi Nr. 7 StOB. ausreiohsnd, daß Waren, 
die objektiv Eßwaren sind, — was bei Bohnen zweifeUos zutrifft — ak stdehe in Tetfittsdtten 
oder verdorbenen Zti^^tande feil;;i halten oder veikauft werden. Die Revidon wurde verworfen. 

OLG. Köln, 13. Januar IblHJ. 

Fer(2or5e»e Spargel. In bedenkenfreier Weise hat die Strafkammer angenommen, daß 
der Genug der vom Angeklagten verkauften Spaigel mit Rfidtaioht darauf daB «e modrig 

und faulig rochen, beim Zerschnitt staubig und an einzelnen Stellen mit Schimmel- 
pilzen überzogen waren, geeignet wnr, die mensehlichp Gesundheit ea beschädigen. 
Der Angeklagte hat beim Verkauf fahrlässig gehandelt. §§ 12*, 14 !NMG. 
Prenß. Kammergw. 7. Hai 1908. 

Faule Gurken, Naeb dem Gutachten dt s iirzt liehen SachverstKndigen sind faule Gurken 
in hohem Giade gesundheits^ehädlich, da deren (kiuiß Magen- und Darnil^atarrh zur 
Folge haben kann. Dieser Erfolg trete auch bei Gurken ein, die über ein Drittel augefault 
seien, da alsdann auch das flbrigs von der Fäulnis infiziert sei. 

>) Bearbeitet von Prof. Dr. C. A. Neafeld-Wflrabui^ 
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l\r Aiigeklagfr- }iätte sich alsGurkcnhändler und Sachveratändiger der sohädliohea Folgen 
des (^ienus!^! f.ui!oi ( iurkeu bewußt sein nin<5-son. Vei]g^bea g^gea § 12^ NMQ. 
Straik. b, AG. Waldenburg, 21. März 1893. 

Eartoffdn. Unreife Kartoffeln. Kach dem Gutachten de« Siztlioheii Soichventän' 
difen iat der Genufi mudfer Kartoffeln geeignet, die men«chliehe Gesnndhett »u 

»chadigrn. Vrnirtrihmg aiifi §§ 12* und 14 NHG. 

LG. Würzburg. 31. Awgiixt iHfll. 

Erfruri'ue Kartoffeln. Such dem Gutachten des ärztlichen tSachvcFständigeu süod 
etfronme Kartoffeln* auch wenn aie nicht in Zeraetzong Übergegangen lind, unTodaulioh, 
und ihr GennU muß Erbrechen und sonstige Magi»ibeechweiden zur Folge haben. Wenn sie 
aber von <ler alsbakl eintretenclen fanlif^'rn Zrr«<rt:runp ergriffen werden, sind fie nf>oh mrhr 
geeignet, die Gesundheit zu schädigen, iiidcw aio ia diesem Zustande heftige katarrha- 
liaobe MegenbewAirerden und Duiddllle notwendig he^^omifen. 

Das Gericht war der Übeneugung, daß die Angeklagten Termöge ihrer Saohlcunde als 
Kartoffolbändler die Geaumlheitsgeführliehkeit der Kartoffeln, soweit dieselben eifron n wan n, 
Fehr wohl heim Verkauf gekannt haben, und nahm demnach ein Vergehen gegen § 12^ .NMG. 
als vorliegend an. Gleichzeitig wurden aber auch nach der Sachlage die Tatbestandsmerkmale 
des Betrüge (Erregung eines Irrtums duroh Vorspiegelung der falschen Tatuwhe^ daß die 
Kartoffeln durchweg gut seien USW.) als gegeben erkannt» { 263 StGB, und K lO^, 12 NMG. 

Die Revision wurde verworfen. 
HG., K? Mai ISW. 

Faule Kartoffeln. Die vüUig m Fäulnis übergegangenen Kartoffeln zeigten beim 
Dnrebsohineiden eine sohwane Schnittfliohe, wJUirend rioli auf der AuBeasette aohon Pilze 
gebildet hatten. 

Nach dem Gutachten des I^aohver^itnnHipen i«t der Genuß so hochgnulig verfaulter Kar- 
toffehi der menschlichen Gesundheit schädhch. Wenn nun auch niemand so ganz verdorbene 
Kartoffeln saaen wird, so liegt doch schon darin eine Gefahr, daß die Kranklmt, welche durob 
Pilze in den Augen der Kartoffeln entoteht, sich von den kranken attf die mit ihnen in Berührung 
komnifndrn g<',suii(lt-n Frru'hff ühnrtrapt und daß h> i den Ir'tzteren die iiiißerc Konsistenz und 
das Aus8ehcn noch ganz gut sein können, während sie im limem schon krank sind. Schon 
der Genuß derartiger Kartoffeln ist der menschlichen Gesundheit soh&dlich. Verurteilung 
wegen wissentlichen Verkaufs verdorbener Nahrongunittel unter Veiechweigung dieses 
Umstandes aus § 10^ NMG. 

Stnifk. h. AG. Xrnstrttin, 30. .Tantuir 1891. 

Herstellung von Bratkartoffeln mit zurückgebliebenem Speisefett usw. 
Die Giste einer Speiaewirtaohaft dttrfen sich daraof ▼eiriasaen. daß weder bei der Zubereitung 
von Bratkartoffehi von anderen Gästen anraekgebliebenee Sauoen« and Fleisch- 

ft tt vrnKcndf't wird, norh d-iß ihnen Bohnen- und G urkcnsalat vort'e^f-f/t wird, di r 
von anderen Gästen übrig gelassen ist. Alle diese Überreste .sind, weil von Eßinstru- 
mcutcn anderer Personen berührt, mit dem Speicliel dieser Personen durchsetzt und verändern 
Baduroh die innere Besohaffenheit des Nahrungsmittels, und zwar diejenige, die daa Publikum 
als normale vorauszvis. (/> n bereoht^ ist. Diese Nahrungsmittel sind dadurch vetsidileohtert, 
also verfälscht. §lü^.\.Mr:. 

LG. Hamburg, 14. April ItHJO. 

Kartoffelbrei mit Phosphorsftndhölaern. Der Angeklagte hatte aus Bache 
einige Phosphoraflndhölzer in den Kartoffelatopfer (Kartoffelbrei) getan. 

Nach dem ärztUchen Gutachten war die l>cigemengte Quantität PhoBphor so gering, daß 
der Genuß des Breie« höchstens einen Magenkatarrh herboizuiöhren geeignet war. Verurteilung 
aua f 12^ NMG. 

LO. Fürth, 6. Mai IßOl. 
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QemfiUodftiwrwMxn. 



Tomatttnpvr«« mit ZvsiitB Ton rotsm BilbenMft und rotem TMrlftrb«toft 
Der rotfftrbende Böbenzusate innrd« h e t g w rtd lt ww «fner Art Karotte, die der Aogekhgto be< 

ßoiulera gozüchtol hattr. Der Angeklagte nahm zrmächsit 5"o Rühenzunatz zu seinem Fabrikat. 
Da der Zusatz iiieht die gewünsclitf Färbung im befriedigenden Malk' zeitigte, ro fw>tzto der 
Angeklagte noch ein geiingca Quantum TecrfarbHtuff hinzu. Auf die Deckel der daa Püree 
enthaltenden Bteohbüoluwa Uebte er Zettel mit der Aulsohtift: »Piwobidlioli mit Naataiaam 
künstlich gefärbt". Die.sc änderte er spftter folgendermaßen um: MÜnter Gamtia T"«"^***Hldl 
leicht künstlich gefärbt, mit Zui^Jitr von etwa r)'\, Xantaiserrüben". 

£s unterliegt keinem Zweifel, daß objektiv eine Verfälschung des Tomateupücee« 
▼ocilegt. Die rote Farbe des PQreea ist keine natürfiohe, aondem eine konetÜdie^ Imrvorgerufen 
durch den Zusatz von Te(*rfarbatoff imd Bübcnbrei. Wenn nmi auch dem Publikum bekannt 
ist, daß die rote Farbe des Tomatenpürees eine künstliche i.st, so i»t ihm doch nicht bekannt, 
daß das Tomatenpüre© mit Rübcnbroi versetzt ist. Es ist in dem Glauben, reines Tomateupürec 
£u erhalten und kein mit Bübenbrei verdünntes and verschlechtertes. 

Dft der Angeklagte jedooh. nach Ansudit dea Gerichtes dieses Falmkat nicht unter Ver- 
achweigxuig dieses ümstandes und zum Zwecke der Täuschung in den Verkehr gebracht hatte, 
und durrh die Deklaration vnlktändig den gesetzlichen fifotderniseen Genüge geschehen wsT;^ 
wurde der Angeklagte freigesprochen. 

LG. in Berlin, 29. Juni 1012. 

(Zeitachr. f. Unteiauofa., BeOage, 1913, 180.) 

Verwertuoo von beanstandeten Wurzelgewächsen und Gemüsen. 

Wurzelgewächse oder Gemüse, welche wegen zu früher otler zn später Entwickelung h<-- 
anstandet sind, können durchw^ ohne weiteres zur Fütterung von Vieh verwendet worden. 
VcrdocbeDe oder von Knuüdmteo befallene Gawtohse kOnneo durdi Kochen, Dämpfen oder 
Danen iOr die Herfitttanmg geeignet gemaobt wetden. nenn & Kiankfaeitskeimo für die 

Tiere an sieli nicht gesundheiti^sehSdJirh Kind oder durch die Zubereitung sieher abgetötet 
werden. Letzteres ist auch schon deshalb erforderlic}), weil sonst die Iveime durch Verfiittcrung 
der Träger derselben an Tiere leicht weiterverbreitet werden können. Hat man für die Ver- 
nichtung dar Ktankheitakflime Ton beanstandeten Gewiehsen kein» siohere Gevfthr, so 
werden diese zweckmHAig verbrannt. 



Von den vi^ Veifahren aar HenteUnqg von GemOsedauMwamn, nftmliek: 

1. Trocknen und Renso n dnaelben, 2. Sterilisieren und AUuiltung von 
Luft naehAppert, Weck u. a., 3. Einsäuern (Gurken, Weißkohl) und 4. An- 
Wendung von Frisch hal t \i ngsmitt ein (Einlagern in EssigiBäuEe bei Gurken, roten 
Rüben, Zwiebchi, Mohren usw. ala Mixi*d Pickles) 

findet zurzeit das Wecksche Verfahren, nämlich Einkochen bzw. Sterilisieren durch Hitze 
mit Wasser bzw. im Soft ohne und mit Zusatz von etwas Kochsalz^), direkt in Gläsern und 
duroh luftdichte VeisohlieBung mittetls Gununididitnng, die iveiteste Verbreitnng, mSL sieh die 

Art und Beschaffenheit des Inhaltes jederzeit leicht erkennen und äußerlich beurteilen läßt. 
Bei diesem Verfahren können aber ebenso wie bei den drei anderen Fehler aller Art auftreten, 
die teils in der Anwendung von fehlerhaften iiohstoffen, teils in einer fehlerhaften 
Ausführung des Verfahrens ihren Gnind haben. 



1) Der Zusatz von Kochsalz wird fOr die SterOiaatioa nicht ffir notwend% gehalten. 



QemÜndauerwaren. 
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1. Die fetilerhaito Beschaffenheit verschiedener Robstoffe ist aoboa Toistebead 
S. äl8, &22, 831, 832, 834 und 839 angegeben. 

2. Die dvrah die Herstelliing Iwdingten Fehler kfinnen dann beetehen, d«d 

&) bei den TrockengemQBen das WaeMr nicht genflgend entfemt oder kein 

reiner Luftstrom nnpcwendct ist; 
b) bei den in Bächsen oder GlasgefäUen eingemachten Dauerwaren entweder 

keine genügende ßteiillMilion (Eifaitznng) des LifaeHes oder keine genOgende 

Abschlicßung der Gefitfie g^en Luftzutritt stattgofimdsn hat; 
o) bei der Eiusftnernng nidit die erforderiioben V<n«iditsm*8regeln beobachtet 

wurden; 

d} bei Einleg ung in Easig (bzir. WsioMdg) verbotone Itindilialtungsmitlsl an- 
gewendet Würden {Yfß, IL Bd. 1904» 6, 936). 

3. Vorkommen von Schwermut nllen (Bk-i, Zink, Zinn in BttohseogemOae, her 
rührend von der Vi rlotung otlpr Wiindimg (vgl. II. Bd. HK)4, S. 0r?5). 

Besondt^i^ iiu.uüg i»L iu dm Büchscngcniiük-n dar Gehalt an Zinn. In 1 kg Büchsen- 
Spargel sind 119— 000 mg Zum gefunden; A.FriedmanBM findet m einem neuen Faller in 
welchem der CenuS voaSpargcI Vcrgif tungserschcinungen hervorgerufen hatte, 290 mg 
Ziiin für 1 kg Büehsonsparpel und folgert ans den Beobachtungen, daß in diesem Falle der Zinn- 
gehalt die Ursache einer Erkriuikung gewesen sein müsse. Wenn nicht häufiger Erkrank u ngen 
oabh Genuß von linnhaltigcu BfichsMigemflaeii adügetreten seien, so kdnne das nur so erkUrt 
«erden» dafi nicht alle Menschen ebe besondere Empfindliehkiit gegen kldne Zimimengen 
besitzen. 

4. Sehr weit verbreitet lat das färben der Gemüsodauerwarcn, weil sie beim Aufbewahren 
die natürliche Farbe mehr und mehr Teriieren und verblassen. Zur Erhaltung der grünen 
Farbe venrendet man dxminng Kuplersnlfat, TMeinxelt aueh Niekelsolfat, mtspreohende 

Teerfarbstoffe imd Spinatgrün, welches letztere erlaubt ist 2). Trockengemüse, wie geschälte 
Krbfirn, wird RUch wohl poliert mid gelb bzw. grün gefärbt (vgL S. ttäO) oder gebleicht* 

wcmi eine blaüweiße Farbe bei den Waren beliebt ist. 

A.Beythien') und Mitarbeiter haben in 10 Sorteu von getruckneton Gemüsen (Julieune 
and Karotten) deatUidi sohweflige S&ure (0,004—0,005% SO,) nadnraiNn können, lassen aber 
nnenlscbiBdsD* ob sie von der Anweodang gMiöntilger oder bk Waswr gelSster aehwefliger Siore 

hernihrfe. 

H. Schmidt*) fand in 4 Probon Wirsing- und Weißkohl-Dörrgemüse 2,9, 6,0, 11,2 und 
12,0mg, in anderen DürrgcmüaenO—0,Omg ach wofligo Säure in 100g Substanz. R.Sendtner*) 
ontenmebte die %Qhe and den festen Anteil von Bflohsengemase (Spaagel, Erbsen* Petlswiebeln) 
»nf CSebalt an sehweflignr S&ore und erhielt für den bhalt eber BSchse; 

Brfthfi ¥<>s\e Dnuerwarf (iaiirer Itihiilt 

I0,.'>— 164.0 mg 28,0 -407,0 mg 38,5—483,0 mg SO, . 

5. Das Verfällen der Gemöscdauerwareu in Büchsen wird nach F. .\. Nor- 
ton iu den meisten Fallon durch Sulfide der SohwermetaUo verursacht. Der Schwofolwoaser- 

1) Zeitschr. f. Bygicno u. Inf.-Krankh. 1013, 15. 55. 

2) Uürien unfersutiite (Zoitsclir. f. Xafirunt's- ii. GetuiDmitfol 1904, T, 313) einen Farbstoff 
für Gemüsedauerwaren, welcher einen Sirup von dunkelgrünem Aussehen bildete, Alkohol sowie 
redusieraiulen Zocker entliielt und vorw i e g end neben einem methylanüingrüneo TeerCarhstoff aas 
Chloropliyll bestand. 

3) Zeitachr. f. Untersuchung d. Nahrunga- n. Genußmittul 1911* M, 009> 
*) Arlx^itcn a. d. KaiscrI. Gosundheitsomte 1904, XI, 226. 

6) Archiv f. HjFgiene 1893, 430. 

*) Zeitmhr. t Uatemnchong d. Nahrunga» u. Geonfimittel 1907, 14, 42R. 
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Btoff kann auf verachiedcne Weue KobilHot werden, nämlich in seltenen Fällen durch die Tii1isk<*it von 
Bakterien infolge zu geringer äcerilisation, untor Unutändeo durch Zersetzung von l^tvinon infolge 
saaterktfnnd so langer StetüiMliott fa«im Btninaeluo, hinfig dnzeh AnwendoBg von Snlfifeett beim 
EtnniaolMn* die dtoeh MetaUe (Zinn) redunort werden. Die Pfhuizeoi>äuron lösen die Metalle (Sun and 

Blei) und zersetzen di<» Sulfite, so daß die freie sch^L-fliut' Sinn» voti den ^Tctlillen rcdiiT.irrt werden 
kann. Deshalb dürfen bei Eiumacboo von säurehaltigen Vcgctabiliou keine Sulfite verwendet werden. 

Varderl«! vm CtMlMdmarwarM. 

Rud. Aderholdi) untemtobte 10 Proben verdorbener GomüHedanerwueti, die nach 

(h-m Wrcksclu ii Verfahren riitgemacht warrn. Di<- Diiucnvarcn selbst waren wenig TerSndert, 
die Brühe aber war trübe und »auer. Je 10 ccm erforderten zur Xciitralisation: 

SpAr^el Schnitt bobnen Mohrrüben Erbsen 

V»N.-Anm]i 1,0- 2,8 oom 4,6ootD 2»3oan 0,6«can 

Geruch säuerlich fan]ig<8äucr)ich Tein.8fl61ioh nach Buttera&ure 

In den OauengiwillBen wurden venobiedene Arten toh Mikroben gefunden; aie wmien 

aber HämtUoh nbgestorJK n ; SjKjron waren nicht vorhanden. Es gibt für eine liestimmt« Gemüse- 
art weder spezifiscJi«' ( Ifiiüisrzeiston r, iiocli pjvzififchp rJcmiisczri-striffr iilx-rliiUiiit ; mit 
Ausnahme bei MohrrUlien konnte da« V enterben auf einen einzigen Organismus zunickgeführt 
werden. 

Auch A. Caeali*) stellte in verdorbenen Büchsenerbsen nach Apperts Verfahren be- 
reit<>t — Buttersäare fest vnd BoUieOt» dafi sie durch den Erroger der Bntteisiure-G&niiig 
verdorben waren. 

K. Wahl*) kommt an teflwdse anderen Ergebnissen bei den bakteridogisohen Unter- 
•uehnngen als Aderhold: 

Bei selbsteingekochton Gemösekooflerven bestanden die Verderber aus Endosporen bildenden 

Stäbchen, die teils k a Ii m i Dcrkon hildrfpii. nhnc wriU^rf ins Aiipr fallende VorfindprtmTPn di~r 
Gemüse (Karotten. Erbsen^ hervorzurufen, teils unter starker (Jasbildung einen breiigen Zerfali 
der Konserven (Spargel) zur Folge hatten. — Ferner wurden Spargel, Erbsen, Pilze geprüft, die im 
Eftbrikbetrieb veidorben und bombiert» d. h. Iwi denen die BüeliseD duioh Oasentwickelung auf' 
getrieben waren. .Auch hier wurden überall SUibchcn als Verderbergefunden, deren Art und Wirkung 
verschieden war; broii.i r Zerfall bei l'ohncn, Siiargcl und Erbsen, von d^neu die Ilül'O'n tinv««rselut 
geblieben waren. Aueli der Geruch wechselte nach der Ati der Vorderber. Nur beiden Pilzen 
worden auMohlieQlieh Bakterien tmd keine Sporen gefunden, mit Ausnahme bei Champignons. 
Die in den bombierten Büchacn gebildeten G asc bestanden zu 40— 30% aus Kohlensäu rc. der 
Kest aus l.ri'iuiliart'iii Cas, w ,ilirsrhLiiiIi(li W a =; scr t off. Durili I'<'iti/.iirht wurde fenfsestellt, daÜ c* 
eine groiJc Zalil Gcuiüsoverderbor von sehr verschiedener Wirkung unter den Bakterien gibt. Von 
besonderem Interesse sind die den bvdigea Zerfall hervorrufenden Formen, die die MitteUameOe der 
pflamliebeo 2Mlgewebe aubnlösan Tennfigon. In Konserven Teiaolüedener Gemüsear te n wurden nie- 
mals die gleichen Baktcrionformen gefunden; duz^oyen fanden sich in solchen dergleichen Art, un- 
abhängig von Herkunft usw., öfters die glciclien Venlcrber, in Spargel verschiedener Produktions- 
gebiete z. B. die gleiche, ^litteUamdlen lösende Form. Offenbar üudet unter den den Gemüsen beim 
Einbringen in die Bnohsen usw. anhaftenden Arten von Bakterien bnr. ihren die Sterilisation 
überdauernden Keimen eine natürliche Auslese statt, deren Ergebnis bedingt wird durch Dauer und 
Temperatur der Sterilisation und bnnpts'ü Idit h durch die chenuschn Zusammensetzung der Koa- 
tiorven selbst. In Sporeuform vermögen die insolierten Formen ein zweistündiges, diejenigen einer auf 
Karotten gefandenen Bakterie sogar ein dr^inhalbstündiges Koolien in Wasser an Oberstehen. — 

»> Centrulbl. f, Hakf eriologic 1899, II. Abt., 5, 17. 

2) Zeituchr. f. Unt<>rKuchung d. Nahrungs- u. Cienußmittel 100*2, S, 369. 
>) Ebendort 1904, 1, 313; 1M4, 6, 442; 1900. 17. 479. 
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Obetkonserven. die z\im Teil schon eine Rpisf« nach Atistralicn mitcpmachf hntt<»n, orwioaon sich 
tüs keimfrei; ein geringer Gasdruck, der vorhanden war, war zwcilollon duich Einwirkotig der 
FmohteKore »uf das BQobsemnetdl entetanden. 

Weiter hat JL von Wahl gefnndan, daB Sporain von Bakfetien* mlehe die eingeigten GonGee 
verdarben, durch Karottenebkoehung eher als durch loloho von Bohnen und von let/.torcr mehr ah 
von der von FrH«eii ahsotrilet wcrdf»ti. Da Kurott*>n nur wenig Säunc fnthalten, will von Wahl dio 
für iSporen achadljcbo Wirkung in ihrem höheren Zuckergehalt erblicken. 

J. Beif er 1^) konnte aoa dem Inhalt von 34 bombierten (anJ^riebenen) KonMrvenböehaen 
20 verschiudeneBakierienarten züchten, die in 27 Büchsen noch entwicklungsfähig, in 7 dagegen 
ft} ■'f- fnrlt.'ii WHrerv Von bekannten Bäk t crioii wiinlen gefunden: Bacillti;? mycoides. Bacillus sub- 
tiliü, Buttorsaurebakterien, Bacillus brassicao acidao Conrad, Bacillua acidi lactici Hüppe und diesen 
fihnliohe Arten; BadUiii botnlinua und Proteus To^jarawuidenn^ Der Säuregehalt in 

•Uen bombieitsoBfiahssDwar gegenüber normalen Dauerwaren sdhrhoofa^derDruek in dso Bftekien 
bis 31/2 Atm. Die Ga8t> bestanden aus wi i lisfbidon Menprtm KohlenÄiure, Waeaerstoff, Stickstoff und 
wenig Hauerstoff. Von den Gonniscn lamen 8ich Spinat und Sauerkraut am scliwcreton sterili«ioren. 

Harding und Nicholson^) wollen als Urheber des Verderbens von Erbsendauer- 
waren eine St&bohenbakterie nacbgewieean haben, deren Sporen kitiebestindig sind, aber bei 
115,5° zugrunde gehen. Dio Erbsen werden sauer oder es tritt in ihnen eioe von unangenehmem 
Geruch begleitete starke Gasgärung auf, die ein Aiiftrcif)Cti der Büchsen zur Folge hat. 

Ilaselhof f iwd Bredemann') liabcn in bombierten Konserven drei Sporenbildner 
gefanden, die sie als Bac asterosponis et, Bao. dilaboides und Bao. elostrloides beieicihnet haben. 

Bohnensalat, der aus in Büchsen eingekookten Bohnen zubereitet war, hatte im Januar 
1W4 in Drirmstadt dio Erkratikintc von '21 Ppfonf^n. von flr-non 1 1 st.irli<»n, rtir FoIl'o fjoliabt. Dio 
Bohnen hatten nur einen etwas eigentümlichen Geruch gezeigt. G. Land mann'*) konnte aus einem 
kleinen Rest dss Bohnensalats einen sporanbildenden anaeroben Bacillus rainstichten, der die 
grSSie Ähnlichkeit mit dem Basilius botulinus van Ermengems hafte» Er erzeugte in Kulturen 
bei 24* ein sehr starkes Gift, das durch Einwirkung von Luft und Licht abgeschwächt wurde und 
durch einstündigca Erwärmen auf 75° vernichtet wurde. Man soll daher Büchsengemüse, auch wenn 
sich lücbta Abnormes an Urnen wahrnetuuen läßt, stets vor dem Gebrauch aufkocbeii. 

AL Kossowiea*) hat naohgewissen, da8 das Weiohwerden der eingeeäuerten Qurken 
durch Bacillus atrosepticus, Bacillus mosontorious Tulgaiis ttUdBurillussinapivagu», welche Bakterien 
auch dio Jfittr>namellen der Zellen aufzulö «mi vcrraÖL'en, hervorpenifon werden kann, während dem 
Baoterium coli, wie Aderhold behauptet hat, und dem Bacterium vulgare diese Eigenschaft nicht 
sukommi. Dagegen konnteKossowies bei eingsmaohtenf in foul^ CUlrung Qbergegnngenon gr ü nen 
Oliven, die häufig cur HetsteUung von Mized Piekles verwendet werden, als Ursache Bacterium 
roli ff>?«'^tellon, d i'i sich wrron 7.11 frf^ringon (4proz.) Salzgehaltcts hatte entwickeln h'tnnon Das 
Bakterium entwickelt sich noch bei 10—12% Kochsalz, erst bei 15% tritt völlige Hemmung ein. 

Das Weichwerden der Gurken kann mau nach AI. Koasowicz (1. c.) durch Zusats von 
Tannin oder duieh 8— Atigiges liegealsssan vor dem Einle^ und Waschen mit Salzwasser 
oder dadurch verhindem« da0 man die aus gärendem Knoblauch oder aus gärenden Psrlawiebeln 
isolierten i lf hsTi u rohakf orion den riii/usäuemden Gurken neben Knoblauch XUsetct« WOdUK^ 
auch gleichzeitig eine normale Gurken»>iiueruug bewirkt wird. 

In einges&uertem Oemüse zerstören bei Aufbewahrung an der Luft Oidium lactis sowie 
Mycodornia- und Torulahefsn aUmäliUch die IClolisanre und nmöf^oben auf diese Weise Fiulnb- 
bakterien die Entwicklung. 



») Aich, t Hygiene 1905, 54, 107. 

s) Zsitschr. 1 Untsrsuohung d. Nakruags« u. GenuOmittel 1906, 9, 612. 

») Lrndw. Jahrbücher 1906, 35, 415. 

*) Zcitscbr. f. Untersuchung d. Nahrung«- u. GenuDmittel 1905, 9, 012. 
EbendMt 1900, IT, 480; 1910, 19, lü3; 1910, %0, 98. 
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Erbnendaticrwaron. In 'Hüchson oiiificniachfe Znrlcerorb'jc'n kounori nacli Schwan 
und Riechen') bedeutende Mengen Saccharose enthalten, ohne daß sie gezuckert zu «ein brauchen. 
Zwei als verdächtig, d. h. als künstlich goznckert boz«ichnete Proben Zuckerer b«on ergaben 26,63 
tind 30»48% Znokeir (ab SaoehMMS beieohnot) In dar IVookenmbstuis das BQoliMiiifailiahea, in oiner 
unter eigner Aufsicht hergontellton Probe aber wurde nicht weniger, nämlich 27,85% Zocker (8»ooh>* 
rose) gefunden, zwei nmlore Proben des Handels onlliiclttni nur 2,60 und 1 J,3% in derTrockensubstanx, 
so daß der Zuckergehalt der Bücbflon-Zuckcrcrbson woflentlich von der Art des Samens und der Zeit 
d«r Emie abbingig Min iricd, da dtnoh das Bbmaiohen In BftobMO, ««nn ea feUerM ausgefilliit 
yt, weder Znoker golnidet noch zantflrt msdeo kann. 

Frc ru und Rodrnhrrg-) i]nt«rsnchten eine gröBero Anaahl lumifar und in B&ohten 
eingemachter Erbsen sowie deren Brühe mit folgendem Ergebnis: 



1 

Trocken- 

BilNwn rabstaDi 
% 


In dar Troekannibitana 


StirkstolT- 
gubMt&uz 
% 


Znciliar 
% 


Stlik« as«. 

% 


Aaeha 

%_ 


Chlor- 
natriiun 
_ X 


Unteifo . 
Eingemaicht 


. . Ij l$,46— 22,17 
a . [16,07—21,82 


26,34—33,14 
2e,S9— «1,56 


2,48—28,37 
4,18—16,^ 


26,70—53,42 


8,19-^56 
3,0&-*,30 





Berechnet auf Brühe 



Brühe . . . . |. 2,85— 6,32 1 1,09— 2,89 1 0,84— 1,92 . Spur— 0,92 , 0,22— 0,62 1 0,10—0,46 

Bei den großen Schwankungen im Gehalte an Zucker, der ansachlioßlir'b ans Saccharoto bost-nnd, 
läßt sich eine Zuckorung der Erbsen nur nachweisen, w^^nn selbst bei längerem Aufbewahren der 
Erbsen kein Ausgleich im Zuckergehalt stattfindet, d. ii. der Zucker in grüOvrer Menge bis zum 
Oldohgewteht aus den Erbsen in die BrObe fibertritt. 

J. Kochs*) ormlttell« die Mengen Ex t rak bivstof fe, welche durch versobiedBiie Behandlung 
von Gemüsen mit Wasser für lioh aUein und unter gtoiohaettigeai Koobeii gelöet «erden: er fand 
für 1 kg Hülsonfrütht«: 

GrCnc, iroschiilte Erbsen Giüno Erbsen liohnoa Liiiicn 

Extrakt . . . ' 82,60— «2.80 g MS— 80,86 g 8,79— 86^96 g 4.57— 89,47 g 

Die geringsten Mengen lösten sich durch 1- und 2tagigos Einweichen in Wasser, die größten Mengen, 
mnn die elogeiraiehten Qemflae miter *f^ Standen gekoeht wurden. 

R. Krcixan^) beobachtete in gckupforten Büchsoncrbsen Kryst ille eines Dupfielsialzos 
von Natriumniono- bzw. arbonat mit KupforoxydnninumiakjiliLvsphat, walir.-iclieinlich dadurch 
entstanden, daß zum Einmaclieit Nütriumbicarbonat, wie es häufig in Frankreich geschiebt, verwen* 
det^ dieses doioh Phospbonäuro gelöst war, das Ammoniak sieh aber wahrsebeiniieh infolgiB fiuiligsr 
SSersetsung gebildet habe^ so dafl auf diese Weise die Verbindung entitebsn koonte. 

H. Serger*) maoht auf mehiei« Endteinungen bei BflohsengemttseijMiffnierkBain, 

die durch Einwirkung der Oemüsebestandtcilc auf die verzinnte Bleohwandung entstehen, so 
z. B. die Brftunfärbungon oder braunen (b/.w. sc hwnrzen) Ablasrcningen durch Zinn< 
Sulfid, das sich besonders bei sulfithalt igen ücmüHen, Übst und Pilzen leicht bildet. Kurro- 
sionen und Perforationen, selbst bei vernitierten (d. h. mit Kopal-Lrinfllfimis Aber* 
sogenen) Tensiimten Blochen scheinen durch einen Gehalt an Oxalsäure und SvtfateD 
verursacht zu werden. In einem Falle war anoh eine Dnrehlöoberung des sonst tadelloMn 

^) Zatschr. f, Uateiauehung d. Nahmngs- o. Qenufimittsl 1904. 7, 5ü0. 
S) Ebendort 1906, IX, 364. 

3) Ebondort 11)00, 18, 278. 

<) Zcitschr. f. öffentl. Chemie 1000, 13. 31. 

*) Zcitachr. f. Unttrijuchung d. Nahmngs- u. Genußmittcl 1913, tS, 465. 
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Bleches eingetreten, als man dorn Bfiahseninbalt festes Kupforsulfat, wovon noch kleine 
Kornchr-i) auf dem Bleche lagen, zogeaetst hatte. (Über die Unteisaeluulg der Bleche vgL 
unter „Uebrauchsgegeostände".) 



Die ch< iiuM(lu' T'ntr rsuchung der Trof kpngemüse bedarf durchweg keiner be- 
sonderen Vorbereitung, weil nur der eßbare Teil getrocknet zu werden pflegt, also Abfälle 
üoh nicht ergeben ; sie mOfleen nur, um sie fein mahlen zu können, meistens noch vorgetrocknet 
weiden (I. TbO, & S3). 

Bei den Büchsengemüsen wird durchweg nur der feste, eObore Anteil untersucht; 
diracr wird dann, nachdem die Flüssigkeit (Brühe) abgegossen ist, gewogen und gerade wie 
fri^hea Gemüse (8. 817) behandelt. Soli auch die Brühe untersucht werden, so stellt man 
ebenfalla ihr Gewicht fest und verwendet aliquote Teile tn den einzelnen Bestimmungen; 
sollen fotfT Anteil und Flässigkeit zusammen untersucht werden, so trocknet man den Inhalt 
eines Ctfäüf!' zusammen ein oder verwendet Teile dorselbi-n im Vcrhiiltnia der ermittelten 
Gesamtgewichte, mischt und verarbeitet diese zusammen, gerade wie bei Büchsenfleisch 
(S. 86). 

/. I>ie Bestimmung der einzelnen Bestandteile (Wasser, Stick- 
stoff, Fett nBvr.) erfolgt sinngemäQ wie bei dr n frischen Oemtkaonbsw. nadi den bei den 
verschiedenen Gemüsen besonder« angegebenen Verfaliren. 

2, li^ür die ßeütimmuiiy den Zuckers in Büchsengemüse (Zucker- 
«rbaen) verfahren Schwarz und Bieohen (L c.) wie folgt: 

Zuniehst wird der Qesamtinhalt Jeder Bleohdoee gewogen, und dann werden die Erbsen von 

dem in der Dose vorhatxloni ii F^aft durch freiwüUges Ablaufenlassen getrennt und das Gewicht 
«lieses Snfte"! fest':TP"!tollt. Vau y-dom clor so eriialtcnon hfidi-n Anfeile. Krl>seii uiul Siift, oriniftolt 
man dann den Gehalt an Trockonsubatanz. Zum Zwecke der Zuckerbestimmung werden 200 g Erbsen 
in einer Beibsofaale gehörig »rideineirt und hierauf in einem Kolben mit SOpn». Alkohol sweimal 
einigeSMt warm attsgesogen. Von den erhsltenen *.iit^^Ki>HMiii^ Filtn,ten destilUert man zunioliBt 
die größte Menge dos Alkohols ab und dampft die übriKbloibondo Flüssigkeit nach vorheriger Neutra- 
lisation in einer Porzellanschale auf dem \Va.Hserbade zur Konsistenz eines dicken Sirups ein. Diesem 
2:Urup fügt mau nach und nach unter fortwährendem Umrühren eine hiarcichonde Monge 95proz. 
AJhohel hinzu. Sie in letohlieher Menge skh abedieidendea Dextrine werden nach einiger Zeit ab- 
filtriert, wieder in Wasser gelöst und nochmals in üorsolben Weise mit Alkohol gefüllt. Die vereinigten 
Älkohoü'ir'hf'n Filtrato werden wiederum vom Alkohol befreit und der Rückstand zur Dextrin-Fällung 
noobmais wie vorher bebandelt. Aus der aut dic^o Weüte erhaltcucn, möglichst doxtrinfrcien, alko- 
faolisehen Znekeilosong vor jagt man aoniebst den AUcohot lud fällt dfo wässerige Lösung des RQek- 
standcH unter Zi^be von 20 com Bleiessig auf 200 ccm entsprechend 200 g angewendeter Substanz 
auf. T>:\-. Filtrat uinl zur Au?ir;illi;ii:' (!f ? iihrri; h>'is-i,;'rn I'Icic-;sig8 um ^J^^ «eines Volums mit gesättig- 
ter Katriuntphoephatlösung vermehrt und das nunmehr erhaltene Filtrat zur Polariaation und Zucker- 
beatimmung benntat. In dersdibeo Weise wird auch der voq den Erbsen getrennte Saft liehandslt. 
Man dampft denselben naeh vofberiger Neutralisation zur Bztmktkonsistenz ein, fugt allmaUioh 
95proi. Alkohd hinzu und verfährt weiter, wie vorher besdiriebea. 

'i. yar/tWeiS von ^^ffnnit im Sauerkraut* Während Stift im Sauer- 
kraut 0,45%, Kolbosenko <M)4",, Clykoso fanden, konnte E. Fedfr^) in einigen Proben 
letztere nicht nachweisen, wohl aber an ihrer Stelle Mannit, der i>ekanntlich bei der 
Milchsiure-Gürang gebildet weiden kann. 

Das Sauerkraut wurde getroolmet und dann mit etwa 00 pn». Alkohol in einem Glaskolben 
am Bückfluftfiater an^gekoeht. Aus dem Auszuge sohiedea sieh Kiystalle ab, wetehe durch mehrfeehes 

1} Zeitschr. L Untersuchung d. Nabrungs< u. GeuuBmittel 1dl 1, £t, 295. 
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Umkn'stalliüieron aus ÜO proz. Alkohol (unter Zusatz von etwas Tiorkoble) goreinigt wurden. Sie 
besaßen den Schmelzpunkt IGG.S'^ 0. Eine 2 proz. Löauog derselben in Wasser war optiach inaktiv, 
diehto jedoeh nwdi Zimts ron «t«m 5% Bonz «tark fMihto. UogefiÜir 2 g 6tt Kiystalb wur den mit 

etwa 10 g Essigmureanhydrid 6 Stunden am RückfluQkühler zum Sieden erhitzt und das acetylierte 
Produkt durch Umkn'.stuIIimcrcn aus Alkohol gereinigt. Der Sohmelspankt dei erh&ltenen Aoetatea 
betrug 118,5°. dio Vom'ifuntr>tz.ahl 771 (berechnet 773). 

Die Cily kose bestimmte E. Feder in der Weise, daß er 5Ü g kSauerkraut erst zwciuiat 
mit kaltem, dann zweimal mit kochend beifiem Warner auszog, das Filtrat auf ÖOO com brachte, 
hiervon 400 com eindampfte, dea Btickstand unt-er Zusatz von überschüssigem Bleiessig auf 
50 ccm auffüllte nnd filtrierte; 25 com dcf?FiItrntes wnrtii n durch Zusatz vonNatriumpliai^phat 
von überschüssigem Blei befreit und wiederum auf ö>0 com aufgefüllt. Im Filtrat hiervon 
wurde der Zocker in bektomter Wdse mit Fehlingscher Lösung bestimmt. E. Feder fand 
in 4 Proben Sanerkrant: 



Wasser 

% 


Stickstoff- 
Substanz 

% 


Fett 
% 


Milchsäure ! > 
[2 Proben) 

% % 


Uanait 


Rohfoser huche 

% 1 % 


Koch Mix 
% 


88,00—90,84 


1,31—1,68 0,28— <:).:?s 


1,7S 0,80—1^31^0,80-1,10 u,87— 1,02 1,40-^,04 0,78—3,31 



4. f^bt r den Nachweis der ±Vi8ChhaUungsniittel vpl. T. Teil. S. 691, insonderheit 
der schwefligen Säure, S.121,u.r. Teil, S. 599, der Salioylsäure S.39, 241 u. L Teil, S.605. 

Der J^aehweis von Sehwermetailen eifolgt im aUgemeinea nach 
I. Tdl, S. 4fi7. Nur fSat den Nachweis von Kupfer, herrBhrend too einer Fftrbung mit 
Kvpfersulfat. mögen hier Docli einige Verfahren besonders mitgeteilt werden: 

1. Kocht man dieKerro von grünen Bürhscnerbsen*) in ProbierrölinlKti 3 Minuten mit 
10 pcos. Salzsäure, so färben sie sich nach A. Nikitin») bei ungefärbten Erbsen braun bis schwärzlich, 
bahaltaii dagegen fad mife Kapfersalz gefärbten BtbsoB flue anfängliche grBne Ebbnng bei, 
aoeih die Hölaea der letstecen bleiben heOgriin. Auf diese Weiae aoUen sieh noeb 0^025 g Rnpfensls 
auf 1 kg Erbsen — wenigstens bei den Hülsen ■ — erkennen lassen. 

2. Nach G. Rieß^) kann dpr N.iehwois von Knpfer (iiu-h tlirokt in den Dauerwaren selbst 
nach Ansäuern mit Balzsäure durch blankes Eisen erfolgen ; jedoch tntl die Kupforobacheiduug dun^h- 
weg erat nadi 24 Stwiden auf oder Udbt aacb mitonter aus. Rieß Terfobr daher som Naobweise 
von Kupfer in der Weiae, dali er 50 — 100 g des Gern üsos( Salzgurken) serqnetashte^ in einer Platinschale 
mit cfwdf» Wasser sowie etwa lOccm versetzte und durch die Mischung ein<»n oloktrischen 
Strom von 1 Ampere leitete. Die als Kathode benutzte Platinspirale wurde mit Wasser abgespült, 
darauf mit verdünnter Satpetereiure beliandelt) dfe Losung eingedampft, der RQckstand mit Wasser 
anigenommen und da» Kapfer mit Fenweyankallnm naohgewieeon. Quantitativ wurde das Kiq^ 
in der Asche (I. Teil S. 407) bestimmt. Rieß fand in je 1 leg Pfeffer- und Sallgorken 0,0Q6S bis 
U,076ö g, in 1 kg Erbsen (eine Probe) 0,049 g Kupfer (Cu). 

3. C. Brebeck^) beetimmt das Kupfer in den Dauerwaren in folgender einlachen Weise: 
Die toOerlieh von Wasser befreiten OemSse (50 g und mehr) werden in einer fbwben Glas* 

(Petri-)Si linlo, auf deren Boden man ein fast aschonfrcieB FiKcr vom Durchmesser der Schale, 
um da{< Aiili ifton an rlor nia^wnndtjncr 7.n vfrmfiHpn, misi/olin-itet hat, hn 105" getrocknet, darauf 
zcrkleiriüi'L uiul in ctncni u'':iugetni gtoUni l'uiv(_lln n( iri:<.'l (nirlit PlatiriHrliulf) s;uiit Pajiior- 

1) Possudscwsk y (Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrung», u. Gonuömittel 11KJ5, 10, 020) 
fand in Pflanzendauerwaren Kiews für gewöhnlich zwischen 1—15 mg, in 2 Proben dagegen 
50 mid lÜSmg Kupfer in I kg; M. Mansfeld (ebendasslbst 1907, IS» 712) 00—125 mg, in einem 

Falle 411 mg Kupfer in 1 kg. 

8) Zeitschr. f. Unter.>j!i. Illing' d. Nahrnne«- n. f.'eimßmittol IIMW, 3, 70S 

») Ebeudort l'M6, 12, 3(5.) nach Arbeiten a. d. KaiserL Gesundhcitsamto IdOö, tX, 063. 

*) Zeilachr. f. Untersuchung d. Xahmngs- u. Genußmittel 1007, IS, 548. 
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unterläge verbrannt. Pio tunlichst weiß pf>hrannte Aacho wird mit Wa«>Kcr befenchtet, unter Betli eki n 
<los Ticgola in starker Salzsäure golüst, die Lösung iu eine Porzellanschalo (Utriort, der Rückstand 
samt Filter weiter venMebt, die Asohe ebenfRlla mit Salxs&nra enrimt und die filtrierte Löeung 
XU der erät«n gegeben. Da» Fütrat wird eingedampft, der RücketMid mit Wasser und etwas Ssln- 
säure nuf;.'ennmm*»r» und liriO ini T^l>f>rs< luiß mit Aiinnoniiik vpnsctr.t. %v<Mlur< h, wenn Kupfer vor- 
Imnden ist, die I^ung bcktiiuitlich blau wird. Der Niederschlag wird abfiltriort und ausgewascbon, 
dM Fütaat dagegen in einer gewogenen, völlig reinen Phlinsehnto «twas eingeengt, mit SaUaaure 
angssiuert and in dia gut bsdaekl« Seiiala ein Stüekohen eliemieeli reines ^nk gegebein. Das ledn- 
ziertc Kupfer setzt sich fest nn der Wandung der Platinschale an; die Reduktion wird so l:ingc fort- 
j^esetrt, bis eine Probe der FlütMigkeit mit Forroryankalidm ki ine Kiipfcrrenktion mehr gibt. Die 
I'lüdsigkeit wird dauu abgogosnea, die Schale ersi mit Wasser gowaachen, mit Alkohol eotwiissert, 
damul bei 101^106' geitfoolinvt und gnwogw. Anf diese Weise fand Brebeck in 8 Ton tO Proben 
Gemüsodauorwaren 42—02 mg Kupfer für 1 kg. Dia EinbettUngeQuseigbiti — seibat wenn sie Bsiig- 
aäure rntliiclt — war frei von Kupfer. 

4. G. iJ raf f der in 1 1 Gomüsedauerwaren zwischen 51 — 3«>2 lug Kupfer, eutii|^cbend 200 bia 
1990 mg KupisreoUat (CuSO« • 5 H,0). fand, bat daa Teifabrsn von C Brebeek in dar Weise 
abgeändert daB er 26 bsw. 50 g QemGaedauerwann naeb dem Trocknen Terssoht» die Asebe mit 
Salpetersäure (statt Safoäurr) ansricht. dif Txisunp zur Trockne verdampft, jotzt mit Salzsäure 
aufnimmt, mit Ammoniak neutralisiert, dann wieder mit Salzsäure schwach ansäuert und die 
Flüssigkeit in einer blaniteo, völlig glatten Flatinsohale mit Hilfe eines Stückchens chemisch reinen 
Zinka 30 Minuten in der Wirme tednniert. 

C Brebcck^) hält diese Abänderung seines Verfahrens für keine Verbesserung, sondern 
onipfichlt, den ersten Niederschlag mit Ammoniak, der etwas Kupfr-r oin«ch!5*>ßen kann, wieder in 
{Salzsäure zu löeen und nochmals mit Ammoniak zu fällen und die ammoniakolisohe Lösung mit 
ersterer tn vereinigsn. 

G. Steint) hat das Brebecksobe Verfahren dabin »bge&ndcrt, daS er die Toilatindig 
vt'rbrannte Asclio ^ on 100 g ff.:ff n« kncfom) Cemtise mit einisoti Kuhik/.ontimftorn verdünnter 
ijohwefei^are (1 +3) versetzt und die Lösung zuoöclut auf dorn Was8crl>ade und dann über freier 
Ftomaw bb last nwTnekiM» «indampft; darauf fets attt «r den Rfiolotand mit Waaaer und 2 com konz. 
Sohwefeblura, digeriert auf dem Waaserbade, läßt abdtcen und filtriert in ein Beeberglaa. Beim Bin* 
«lampfen dos Filtrat« ont«toht meistens ein s( hwac-her Niederschlag, der abfiltriert und mit kaltem 
Wfiswr ansfrcwaschon wprdrn mtiß. l)ic-*f»s Filtrat wird dann, wie angegeben» In einer reinen Platin» 
:<chHlo 2 — 3 StuuUon in der Kälte mii chemisch reinem Zink bebandelt. 

Die anOngliobe Eildtsung der Asdw mit flebwefelslure liat den Zweck, die C9doride sn ent- 
fernen. Will man diesen Rückstand für die elektrolytiscbe Bestimmung dos Kupfers verwenden, 
.so lö«t man ihn in 8 vok-proz. Salpetersäure und si'tzt zu 250 ccm dicior L^isuni; 10 ccm konz. Schwo- 
fclHikurc. Die Lösung wird dann mit einem iStrom von 0,25 Ampere bei einer Klemmenspannung 
von 9fi—^ ToH elektrolysiortk Ab Knthode Terwendet Stei n einen vorher gewogenen FIntiniBoona 
mit SeUitaen und stellt die y9Sti$p Absebeidung des Kupiem entweder durch quantitative Btnf ung 
einrr kleinen Prohc der Flüssigkeit n i* F-rrnrynnkalium oder in der Weise fest, daß er die Flüssig- 
keit in der Schale etwas erhöht und durch Fortsetzung der Ktektrolyse beobachtet, ob noch eine 
weitere Kupferabacheiduug an den bis dahin nicht berührten SteUon der Kathode stattfindet. Nach 
Vollendung der Kuplerabsoheidung «teUt man den Strom ab, zieht die salpetenanvs LBenng sebnell 
mit einem Heber ab, wäscbt den Konus rasoh mit beißem Wasaer und nbeolntem Alkohol, troeknet 
im Luft^adc lH«i 80—90" und wStrt ihn. 

K. Lakus«) empfiehlt die Trocknung und N'erasohung nach den Vorschlägen C Brebecks, 
dagegen die Aossiebung der Awbe nadi daa von 0. Stein vonranebmen. 

Zeitsrhr. f T'ntorHin Ining d. Nabrongs- u. Genußmittel 1908, U, 4fiO. 

8) Ebendort 1909, IH. 416. 

•) Ebendort 8. 638. *) Ebendort 1911, 21. 602. 

König. Na>iruugM>Ut«L UI,2. 4. Aull. 52 
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Über den Nachweis von fremden Farbstoffen an Trockengemüsej z. B. geschälten 
Erbsen, vgl S. 634, 630 nnil L Ttil, & KOfL 

llyMlo|itrtt Untersvchang. 

Die Probenahme und Vcrarbeitvilg «zfiolgt bei CiamuBedai w KW M Wi fOMa irie bei 
Fleischdouerw&ren (TgL S. 62 o. f.). 

Ailnltif mriiti fir BairMliif ier QMHMmninim 

a) Nach der chemieohen Untersuchung. 

1. Die nr Heratellnng ron Gernttsedaverwaren T«nreiideten Bohstolle mOeaen 
in erhöhtem Maße »De den ikafoidenuigen entepreohen, webhe u die frisch genossenen 
Wuraelgc wüchse und Ocmöse (S, 840, Nr. 1—6) geetcUt werden. Die mit Fehlern, 
Krankheiten, Schmutz und Staub behafteten Gewächse können niemals fehlerfreie und 
haltbare Dauerwaren liefern. Die mit mehr als 1% Erde imd Sand behafteten Dörrgemüse 
iä rtA ata ""n HWifllg anzusehen. 

2. TrockengemUse dürfen nicht über 12—13% Waaaer enthalten; mit Schimmel 
durchjBctzte Trockengemüse sind zu beanstanden (vergL S. 62R nnfpr Anhaltspunkte Nr. 4). 

3. Die Einbettungsf lUssigkeit von im Saft und Wasser eingelegtem Büohson- 
gemttae daxf nkkt sauer und trttbe, besonders nicht bakterientrObe sein. BthduMa- 
gem&ae mit saniem oder trübem Inhalt sind stets bedenklich und sollen vom Verkehr 
ausgeschlossen werden. — Der scharfe Geruch Iwi m i nahen Gemüsen (Spargel, Erbeon) 
soll engeblioh nicht durch Gärung oder Fäulnis, sondern doroh Stickstoff-Düngung be- 
dingt sein. 

4. Von aufgeblähten (bombierten) Bttoliaen pit gux dasselbe, was 8. 86 bei 

Fleischdauerwarou gesagt ist ; sie sind ohne weiteres zu beanstanden, wie ebenso alle Bfiehscn- 
diiuerwaren, in denen sich G as en t wie k ein n g oder sonstige Zeichen von Verdorbenheit 
zu erkennen geben. — Schwarzer Belag an den Wandungen von Metallbüchsen kauu 
unter Umstanden von Sdnrefelelsen herrühren« wriohea an «ioh nicht bedenklich ist. 

5. Als Friaohhaltnngsmittel sind nur Koehaals, Easig, Alkoholt Zaxdtn und 
Gewttrzo zulässig. 

Für die Einlegung in Essig dürfen nur Glasgefäße ohne Metall teUe oder nur emaillierte 
SletaUgdÜBe verwendet weaden. 

6w Salzgurken, deren Brahe niofat mehr aaner, sondern neatral oder gw alkalisoh 
tesgieTt, sind als verdorben anzusehen. 

7. Den Zuckerzusatz anlangend, so muß nach einer Entscheidung des Departement 
ef Agriculture in Washington') der Zusatz zu einem von Natur nicht süßen Stoff, der dadurch 
den Anaoiiein natttrUcher SOBe «teieht, deklariert weiden; in sndenn FüUsn, wo eine 
solche Täuschung nicht möglich ist, ist eine solche Kennzeiobonng nioht notwendig. Diese 
Vorschrift verdient auch allgemein angeordnet zu werden. 

8. Gemüsedauerwaren dürfen ohne Deklaration nioht künstlich ent- oder gefärbt 
werden. Schädliche oder bedingt sohSdHohe EntÜrbemtted und P%rbemittel sind selbst- 
verständlich ausgeschlossen. Nach dem Codex alim. austr. ist Dörrgemlte^ welohea mehr als 
50 seh wcf lipo Säure in 1 kp enthält, als pesundheif.Hschädlich anzusehen. Es ist aber 
nicht abzusehen, weshalb gerade mit 50 mg in 1 kg die UnschädUclikeit aufhören soU, da die 
I^nge doeh wesentlidi davon abhängt, tralohe afasointen Mengen der mit 60 mg iBr I kg 
behafteten GemOw genossen irafd». Aneh ist nuk { 10 d. liUfQ. m berlUdHolitigen, ob 
nicht auch durch eine ^'oringeie Menge schwefl^er Säure eine nndiim und hmnriTTi Brnnksllnn ■ 
heit vorgetäuscht werden kann. 

1) Zeitsehr. L Untenuehong d. Nehrungs. o. Gsnnfimittel 1007, IS^ 410. 
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9. Der Zusatz von Kupferaalz ist und wird verechieden beurteilt. Nach Tschirchi) 
bildet Bich durch Zus.-itz von Kupfersulfat zu grünen Gemüsen oinprseits K ii pfor ph yllo- 
oy anat, das allein für die Grünfärbung in Betracht kommt, und bei Legeminoflcn das K u pf er- 
legu miiist» dM nob ent apiter bei dnem frSBarenZumts TonKnplBRidfat bildet Ttohlroh» 
K. B. Lehmann') und K. Spiro') nind der Ansicht, daß KupfcrMiilz in den für die Grün- 
färbung »npf>\»-pndeten Mengen nicht achädlich wirke; ti.i f. K P. Lehmann Innvirkcn selbfit 
einmalige Dosen von 1— 2g Kupforsulfat = 0,25— 0,5g Kupfer im Tag nur Erbrechen; Gaben 
T<m 120 mg Cd = 0,5 g CuSO« • 5 H,0 soUea in Geuüsedauenraren TdUig wirkungslos Bein. 
Arndt L. LeTin«) ist der Ansiobi, dafl ea beim M eoMliep keine obtooiMbe Kapfwveiglftiuig 
gibt. W. Filohne*) beobachtete dagegen in einem Tierversuch bei längerer Anwendung von 
Kupf '^r'iM-arato deutliche Vergiftungssymptome und nimmt Brandl*) mit ihm an, daß 
sich durcli Umsetzung aus fetthaltigen Speisen fettsaurcs Kupfer bilden und dieses mit der 
Zeiidnesabeliraniwsfae^weliieoheiiilidi anoh eineebnHiinlie-->VergiftnnghervoRn{enkdnne. 

Infolge dieaer vecsohiedenen Annchauungcn ist auch der zulässige Kupfergehalt 
für nemüsedaiiprwaren vfrschit'dt-n beurteilt. Es hnb<'n als zulässig fllr jo I kg OemO^e- 
dauerwaren erklärt: die frühere li'reie Vereinigung baycr. Vertreter der angew. Chemie 35 mg, 
Orofthenoglioh bediaohee IGnietMinm 66 mg, Oeteneioh>tJngHn 60 mg (in Fwm im- 
Mdidier Kiqilervecbindiuiigen* IfleKeiie Kapferrerbindongien werden überhaupt als gesond- 
beiteschädlich In'rcirhnot), .Sohwniz 100 mg, Italien 100 mg metallisches Kupfer, Frank- 
reich vmbcgrenzte Mfugt ti, während in England keine Verordnungen bestehen, Belgien und 
einzelne Staaten von 2sordamerika den Zusatz von Kupfersulfat überhaupt als schädlich 
aoMfaen und verbieten^). 

G.Griiff'<)cr;nn('rt daran, daB K a pf e r ab Bestandteil von Farbzuberdtnngen nach dem 
Gesetz vom .1. .luU 1887 nicht erlaubt sei und nur als Metallf arbe für sich oder in Logicrong 
mit Zinn und Zink angewendet werden dürfe. Offenbar diene aber das Kupfersulfat hier zom 
Färben, als Farbrabereitong, und mflase schon nach genanntem Gesetz als engnläHsig begceichnet 
werden. Sonst könnte sich der Zustand ergeben, daß man Kupfer WOhl mnertiob genießen, 
aber nach § 3 Abs. l nicht auf die Haare Lringtin dürfe. 

Jedenfalls ist dasKupfcrsulfat kein indifferen tos Färbungsmittel und darf ohne ]>ekla> 
ration nicht angelassen werden, zumal die Herstellung von Gemüsedauerwaren jetst eo ver- 

1) Tschirch, Das Kupf - n Standponkt <1. - richtl. Chemie usw. 1893, S. 21. 
8) Archiv f. Hygiene imö. U, 1, 18. 73; 18UÜ. n, 1; 1897, 250; 1807. Sl. 279. 
*) Müncbener med. Wochonaohr. 1900, S. 1070. 
«) Daafaoiie med. Wedisnsdir. 1900, M, 094. 

6) Ebendort 1806» 8. 297 u. 1896, S. 145. 

*) Arbeiten a. d. Kai^^-rl. Gesundheitsamto 1897, 13, 104. 

7) Auf dem I. Intern. Kongreß f. Nahrm.- Hygiene 1906 in Paris (Zoitsohr. f. Untersuchung 
dt Nahnmgs* o. Gennfimittsl 1907» 14 307) war folgender Antrag gestellt: „Da 1. alle Venucbe aar 
Grünfikrbang von Ctomöse ebne Vsnreadang Ton Kupftamlasn iMinea dnrebgrsifmdeD Brfolg eraslt 

hahen. 2. sich aus den in Dciitsi liland. Fratikroich tmd Beltrion an;restel!t<»ti \\Tsuchendie phyHiulugiische 
Unschädlichkeit so kleiner Kupfenneiigon, wie sie zur Oirüafarbutig benutzt werden, ergeben hat. 
3. Kupferverbindungen als normaler Bestandteil in einigen Nahrungsmitteln pflanzUchou und lierificheu 
UnpruDgR bis za 40 mg im BLikigramm ▼erkemmsn nnd aoeb in den Konsorven in Form oqsaojsolier 
Verbindungen (als Phjllocyanat und Leguminat) vorhanden sind, 4. wie aus den Analysen p<vta> 
gir>-*i!<chcr fiemfiwkoriRcrven hcrvortrcht, 1!?— ü.'^rntr zur Färhuou von 1000 g Gemüse ausreichen, 
so soll ein Oehalt von 50 mg Kupfer in 1 kg Uemuse nicht als Verfälschung oder als gcKundheits- 
•obidliob aasnseben sein.** Disser Antrag ist absr damals» and aoeb mit Beobt» nicht angenomnen 
worden Die Ui hauptung, daß in natürlioSen GemöseQ bis 40mg in 1 kg feftmdsn worden sind, 
ist m. W. l)if» j<'(/t nirht erwiesen worden, 

<>) Zeitscbr. f. Untersuchung d. Nabrungs- u. GcauOmittel l^i.^, IC, 459. 
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voUkomiunet int, daß »ich die imtürlicbe F&the auch genügend lange ohne künstliobe Fär- 
baag «riiilt. 

JS(mA dem Cbdex afim. austr. düifon GemfiBedauerwaren, die ab ,^upferfrei" 

bezeichnet werden, nicht mehr als 10 mg Kupffr cnthalton. Y.n wird also .mgonommen, daß 
solche ^[engou als uatürUcher Gehalt au» dem Boden oder den Aufboreitungsgef äOen homihren 
können. 

10. Andere Sohwermetalle udangend. Wie Kupfer, so kdniieii auch geringe 

Mengen Zink aus dem Boden in die Gemüsepflanzen gelangen, irenn dieser mit Uaus- 
abfällt'ii, die nicht selten 8tücke von Zinkgeräten enthalten, ptedüngt ist; erheblicher können 
diese Mengen bei einem von Natur aus zinkhaltigen Boden sein. Solcher Boden kommt aber 
nur ganz veienuelt vor. 

Blei und Zinn in Gemüsedauerwaren können aber nur aus den Aufbcreitungs- und 
AufbewahrungsgefäBen herrühren. Von Blei werden wohl aligffmm die geringaten Meiigea 
als schädlich angesehen (vgl. über Zinn S. 843). 

Bezüglich des Zinns sagt der Codex alim. anttr., daß Büchsenkonserven, die mehr 
ab 100 mg 2Snn in 1 kg Koneerre und andere Konierren dieaer Axt» die mehr ab 10 mg 
Zinn in 1 kg Konaerve enthalten, ab „•vtitdoAea.** beurteilt irarden aolbo. 

b) Beurteilung der Oemfisedauerwaren nach der Rechtslage 

Getrocknele Hülstiifr Uchte. Grüngefärbte geschälte Erbsen. Nach dem Gutachten 
der Saehveiständigen wird dae Seh&ien grOner Erbsen dedialb vorgenommen, weil geaohftite 

Erbsen sicrh leichter kochen laaeen. Dimsh den Sehälprozeß erleiden die Erbsen kleine Risse 
und Flecke und werden unan«(chiilieh. Das Färben geschehe lediglich, um das durch das 
iicbälen verloren gegangene gute Aussehen wieder zu verbessern» es sei in der letzten Zeit 
handebftblioh geworden. 

Nach dem Gutachten erschien es dem Gericht unzweifelhaft, daO der Angeklagte .sicli 
de.H Zusatzes des unschädlichen Farbstoffes „Smaragdgrün" nicht be<lient hat, um dadurch 
etwa den Erbsen den Schein einer besseren Beschaffenheit oder eines höheren Werte« zu geben, 
sondern daß er vielmehr das Färben der geschälten Erbsen nur zur Besserung des durch den 
SchälpTozeB unansehnlich gewotdenen Aussehens der Srheen vornahm. Her Angeklagte 
wurde Yon der Anklage aus § 10^ NMG. freigee|itociien. 

LG. Hamburg, 2.1. Mai 1905. 

Gelbgofärbtc, mit Talkum versehene Erbsen. An der Hand des beigebrachten 
tatsäetdiehea UateriidB dnd rieh die Saehverstind^en in ihrem Gutachten einig darQher, 
daß das von dem Angeklagten angewandte Verfahren kein TäueohungsptOEeB, sondern ein 
Ven delungsprozeß .-sei. Dil- Ware wird nach den Gutachten eine neue; die Geschmacksrichtung 
und die Haltbarkeit t>iud für die Aufnahme der neuen Ware im Handel wescntUche Faktoren. 
Die Färbung geschieht, um die durch das Wachstum hervorgebrachten versdiiedenen 
Schattierungen zu beseitigen, sie dient zur E^UsierungTbr Ware, die dae Auge des Pubfikume 
von dem äußeren Ansehen der Ware verlangt. Das Polieren (imter Verwendung von Talkum 
als Gleitmittel) erfolgt, um das nach dem Schälen und Netzen (Anfeuchten) zu erwartende 
Ansetzen von Mikroben und Pilzen zu verhüten und gleichzeitig die Haltbarkeit der Ware 
zu siciiem. Die Sachvostfindigen betonen auadrflcklich, daß eine von Natur sohledrte oder 
verdorbene Wafe doreh dM Verfahren nicht in eine gute verv .in: It werden könnte, daß eine 
schlechte Ware z. B. immer ihnni dumpfigen neselimack und die Kflrner ihr wurmstichiges 
Aussehen behalten würden, daß die Haltbarkeit im Handel nur in der angedeuteten Kichtung 
eine Rolle spielt, und daß das Polieren nicht den Zweck liabe^ der Ware ein besondeia fttoehee 
Ansehen zu geben; eine besonders frische Erbsenwat« wurde im Hsadel nidit anedrftoklieh 
begehrt. 

1) Beerbettet von Prof. Dr. C. A. Xeu(eld>WftRbiug. 
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NMb dieaem Gutachten hat das Gericht eine Verfälschung der Erbeeu, «ine VM&ideniiig 
denelben zum Zwecke der Täii'^rhung nkhfe annehmen können. 
LG. Eibai, 23. Januar 1905. 

TereohimmeUfl Linsen. Die lineen hatten einen nodriigen Geroeh und muten mit 
fleUnunel fibenogen; der Sotainunelgeruch haftete ihnen auch naeb dem Koehen an. 

Für das Bericht steht feet, daß die Linsen verdorben tind objpkfiv <rf sundheits- 
Mchädlich waren. Mit einer zur Täuschung geeigneten Bezeichnung wurden sie al>er vom 
Angeklagten nicht verkauft. Es kann deshalb nur festgestdlt werden, daß der Angeklagte 
verdorbene Eßwaren veritanft hat. Übertretong des § StiOB. 

LQ. München II, 20. November 1906. 

Sav^kmut. Infolge der Aufbewahrung verdorbenes Rauprkraut. Das Sauer- 
kraut war grünlich, zum Teil schw&rzlich verfärbt und roch schlecht; ee enthielt 
Maden nnd Wttrmer. Der Angeklagte bdiavptoto, dafi das bei der Übergabe umgepackte 
Knmt ToUkommen gut gewesen und erst infolge mangelhafter Verwahrung verdorben sei. 

Nach dem Gutachten den Sachverständigen fällt umgepackte« Sauerkraut sehr leicht 
dem Verderben auheim, insbesondere kann es bei umgepacktem Kraut leicht vorkommen, 
daB tieler hegende SehiAtem dier in Fftnhua nnd Verdesboia ftbeigehen als hdher hegende. 
Dies kann, nnd twar namentlieh im Fr&hjahr, dann der Fall sein, wenn das Kraut niobt 
gehörig festgepackt isif, sondern stellenweise locker und luftig liegt, m entstehen dann in 
den lockern Schichten des Kniutes Moderflc< ken und Fiiulnis. ITmgepacktos Kraut müsse, 
damit eb Bich gut halte und in der Saure bleibt-, fest zugedeckt und belastet werden (Frei> 
•pnehimg aoa sobjektiren Granden)^ 

LQ. Chemnitz, 23. August 1890. 

Sauerkraut mit PhosphorzündhnlTrhcn. Der Angeklagte, der die roten aus 
iJchwefel und Phosphor bestehenden Kup£M;;n von 5 Schwefelhölzem in das Sauerkraut 
geeebabt hatte, trarde wegen Yonätilteher HemteUnng eine« geinndbeitaschldliehen 
NahrungmitteU gemäß § I2> NMG. Temrleilt. 

LG. Glatz. 6. Juni 1804. 

Büchsengemüse. Grtinur'. l' von Erbsen durch Kochen iu Kupfergeschirren. 
Die ohemische Untersoohung ergab auf 1 kg des Büchseninhaltes einen Kupfergehalt von 
00,3 mg. Dieser rührte davon her, daß der Angeklagte die Erbsen in kupfernen Kesseln 
herstellte, damit von dem Kupfergchalte der Kessel ein Teil den Eriwen sich mitteile und anf 
diese Weise die schöne grüne Farbe derRel>>«»n erzeugt werde, welche von den Abnehmern ver- 
langt würde und in deren Augen den Wert der Ware erhöhe. 

Da nnn aber knpiferenthaltende Farbstoffe gemlB der Votsohrift im } 1 Abs. 2 des Ge- 
eeteet, betr. die Verwendung gesundheitsschädlicher Farben usw., vom 5. Jttli 1887 v.u den- 
jenigfn gesundheitsschädlichen Fnrhstoffen gehnren, welche zur Hi-rsf » llung von zum Verkaufe 
bsetimmtenNahrungi- undGeoußmitteln nicht verwendet werden dürfen, so hat dasBerufungs- 
gerioht auf Ctenad der talaiddlelMii Feststellungen ohne Reehtsinrtum annehmen liönnen, 
dafi der Angeklagte mih einer Znwideriiandlung gegen { I2> NH6. dadnxoh sebnldig gentadit 
bat» daß er der Vorschrift des § 1 a. a. O. zuwider hergestellte Nahrungsmittel feilgehalten 
hat . . . Das Gesetz, welchem die Verwendung von gesuntlheitsschädlichon Farben zur Herstel- 
lung von Nahrungs- und Genuliniittcln schlechthin verbietet und den menschlichen Orgeuiis- 
wm vor Zuftthrnng von solehen tn sehfiteen sneht, trifft auch den Fall, wenn, wie hier totaKoh- 
liohiestgesteUt i.^^t.daK hersft stellte Xahrnnginntte! a uf andere Weiseala durehZnsetzen 
gesundheitsgef ährlicli er Farben, n ä ni I i e h d u rch Benutzen k u [»f i-rner Gesehirro 
zum Kochen der Erbsen Farben dieser Art aufgenommen bat und dadurch nicht minder 
wie infolge von ZxMUea von Kuirfersalsen geenndheitsgefiihrlieh geworden ist. § 12^ NHG. 

OLG. Kolmar, 18. Mai 1896. 

Büch!?pnprb5!pn mit Kupfer. Aus dem Urteil: . . , Der Einwand des Angeklagten, die 
Färbung der Erbsen mit Kupfer sei nach der Art, wie sie erfolgte, nicht gesundbeitascbädlich 
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gcwodCD, überüiobt, daU da« Gesetz vom 5. Juli 1887 ein für allemal Farbstoffe, die Kupfer 
enthalten, geaandheitasdiädlicili erUHtt. Mag dies anoh irrig srin, niag das Oeastc aaeh anf 

Grund eines inzwischen überholten Stande« der Technik und WisscuBcbaft «l1ae8<-n sein, 
weder die Unrichtigkeit noch die T"^n/.U{>ck niäßigkfit fin<;r Sa tz ii ng Bchli«' ße n 
ihro Bechtsbcständigkeit aus. . . . Verurteilung wi^en Übertretung nach § 1 und 12 des 
G«wtaes vom 5. Juli 1887. 

LG. Fhuikfurt a. 11, 8. Februar 1809. 

Grünung von Büchscngcmüsen mit K u pfcrvitrioL Den Gemüsen war zur 
Crünung bei der Herstellung Kupfervitriol zugesetzt worckn, der Gehalt an Kupfcrsulfat 
bctrugbci den Erbsen 0^8 - 0,384 g, bei den B o h n c n 0, 1 52 bis 0,890 g CuSO* auf 860 - 895 g 
Inhalt, bd dem S pi n at 0,667 g C11SO4 aul 838 g Inhalt. 

Nach 1 [11 rutjicfitcu der medizimschon Sachverstandigen sind dic-sf Mengen Kupfer- 
flulfat nicht geeignet, beim Genüsse der Konserven die menschliche Gesundheit zu 
beschädigen. Auch als verfälscht können diese Konserven nicht erachtet werden« da 
keine Anhaltspunkte dafür gegeben sind, daß nundmwertige Wate dnroh dm KupCermiUat» 
zuaata an einer aneoheiniNid beaNven omgearbeitet womton aei oder daß die gegrfinten Komer- 
ven als eine teuerere Ware im Vorkehr gelten als die imgegrünten. T)as Grünfärben ist lediglich 
erfolet. um die Ware <lrn Wünschen des Publikums entsprechend dem Auge gefälliger 7.u 
mauhui. mu»t>en üe<^iialb die Bestimmungen der §§ 10, 11, 12, 14 ^iMG. außer Anwendung 
bleiben. 

l^nbe<lenlt]ich aber fallt die Clriinfarhung der Konserven mit Kupfcrsulfat unter die 
Straf bcstim in « ng im § 12 Nr. 1 und § 1 des Farbstof fgesetzea. Denn es ist im 8innp 
dieser Gesetzesvorschrift unerheblich, ob der Farbstoff selbst den Konserven zugesetzt wird, 
oder ob den KoDaerren ein Färbemittel (Kupfersulfat) zugesetat wicd, dttidi weloiiee im 
Augenbliok deaZuaetaen» anf che mia«h«m Wege derFarbatoff zur Entatehnng 
gela n gt. Gesetz vom 5. Juli 1887. § l, 

LG. Mannheim, 28. Juni 1900. 

Qrünung von Erbsen mit Kupfersulfat. Nach §1 des Farbetoffgeeetaee von 
1887 gelten Farben, die Kvpfer enthalten, ala geaundhdtBohSdlioli. Farben im Sinne dieaer 

Bestimmung sind T'arbstoffe und Farbzubereitungen. Kupfcrsulfat ist nun keine Farbe im 
Sinne eine« Farhstoffes. J> färbt die Erhsen nicht vermöge des ihnen innewohnenden Farb- 
stoffes, sondern dadurcli, daß es mit dem Chlorophyll eine chemische Verbindung eingeht. 
Dafi KupfeisaUat nicht unter § 1 dea Farbatoffgosetzea fiOlt» mufi audi die Autfamong der 
obersten Reichsbehörden sein, denn tonst hätte nicht der Reiohakanaler in einem Rundschreiben 
vom 22. August eine den Wünschen der Industrie entgfppnkommende Behantlhnu' der 
Frage bzw. eine vorsichtige Anwendung des § 1 des Farbstoffgesetzes empfehlen kuuucn. 
AiMSli dwr Eriafl d«a badiMhen UinietniunM vom 24. Ibi 1807, wtnin ein Kupferg<^talt Ton 
hdohatena 65 mg geatattet wird, w8ie direkt gesetswidiig. Eine geae tzlicbe Beatim m n ng 
dahin, daß Ktipfersulfal gcstindheitsschädlich sei, besteht also nicht; das 
(«ericht hat daher die Frage nach der Gesundheitsschädlichkeit des KuplerBulfates auf Grund 
der freien richterliciieu Beweisführung zu entscheiden. 

. . . Daa Gerieht k<Hanite tkHn nicht davon ttbenceugen, daß daa OrUnen der Erbnn mit 
Kupfcrsulfat den im reellen Verkehr üblichen Anschauungen Miderspriobe. Es gelangte zu dem 
»Schlüsse, daß in dem Zusatz von 116 mg Kupfer keine Verf fllseh u ng r.n erblicken sei, daB 
aber auch nicht dargetan ist, daß diese Menge gesundheitsschädlich zu wirken vermag. 

AO. Pfeddersheim, 16. Dezember 1900. 

Gemüse in Büchsen, die nioht den gesetzlichen Bestimmungen entspre* 
chen. In das Innere der Deinen war von der Liingsnaht Lot cingedrmigeii, wekhfla in 
einem Falle 27,5%, im audtren ^>,1% Blei enthielt. 

Es kam in Frage, ob dies gegen den § 1 ZitL 2. §3 dea Gesetzes vom 25. Juni 1887, 
betr. den Verkehr mit bloi- und zinklialtigenOegeiiatiiideQ vteiatößi. IKea iit an bejahen. Nach 
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§ 3 Abs. 2 müssen Konservenbüchsen auf diT lonenseite den Bediagongcn (!( s ^ ] r-iitspreoheiid. 
hcrpf^tcllt Rf in. I^- r ^ l schreibt vor, daß Eß-, Trinkgoschürc usw. an der Inneiiscitp nicht 
mit einer in 100 (^ew ichtüteilen mehr als 10 Gewiobtüteile Blei enthaltenden Metallegierung 
golaieb smu dttifen . . . Du GomIs beabnohtlgt cHe BerOlixiiiig toq Bhi, vdohe als geaundheits- 
«chtdlioh enohtet ist» sobald sie 10% des Lota fibeisteigt, mit den in der Bflidise enthaltanmi 
NahmnpTnittchi zu hindeni. Dioso Absicht würdo mm offrnhar vereitelt, wenn es gr>>fAt1< t 
wäre, ein bleihaltige» Lot zwar von auik.>n zu verwenden, die Lotung aber so auszuführen, daß 
dieses als gesundheitsschädlich anerkannte Lot nach innen dringt, daa für eine InnctJötung 
verboton wäre. Dem G e e et e g eber kanii ee gknohgftUig sefai» ob die LOtung anßem oder innen 
vorgenommen wird, sofern nur vermieden wird, daß mehr als 10% Blei entheltendea hOt in 
<1hh Innere kommt. Naeh alledem mußte, oViwohl die Lötung von außen vorpenommen ist, 
die Anwendbarkeit der oben zitierten Gesetzesbestimmungen auf die hier vorUegende Fülle 
bejaht Verden. { 1, 3, 4 des Gesetzes Tom 25. Juni 1887. 
TX;. Hamburg, 14. JvU 1897. 

Eingemachte Gurken, Verdorbene Salzgurken. Die Salzgurken verbreiteten einen 
üblen Geruch und waren mit Schimmel bedeckt. Nach dem Gutachten des Sachverständigen 
waren sie verdorben und gesundbeitesohftdlioh. Daß der Angeklagte als Gemfise- 
htodler den äufierlidi «ahraehmbatea TeNlorbenini Zustand der Guritea sehr wobl erkannt 
bat, erschien zweifellos. § 10^ NMQ. 

AO. Rehau, 24. Dezember 1903. 

Pfeffergurken mit Kupfer. Die in 3 Fässern entnommenen Proben von Weffer- 
gnikcB enthielten 67,1 » 22,4 nnd 103,8 mg metallisohea Kupfer auf je 1 kg Gmlcen- 
Bubfitanz. 

Nach (lf m Gutachten des Sachverständigen war das Kupfer, das sich dtm Pfefferj^iirkcn 
mitgeteilt hat, in einem Farbstoff, dem essig^sauren Kupfer, enthalten. Das essigsaure Kupfer 
(oder Grfinspan) ist dn Farbstoff, der, indon cf ebb den Gurken mit d»i EMg mitteilt» 
eine je nach dem Giado der yorhandenen Verdttnnnng mehr oder weniger starke Grfinfarbnng 
der Gurken, und zwar eine Rogonnnnte Neugrünung bewirkt . . . Das Gesotz vom 5. Jnli 1887 
spricht im Absatz 2 des § 1 selbst aus, daß ein Farbstoff, der Kupfer enthält, eine gesundheits- 
schädliche Farbe ist, und ein Irrtum der Angeklagten über die Gesundhcitsschädlichkcit des 
kttpfeienthaltenden Farbstotti kann Oinen ab ein straf reohtlidier Irrtum diesem Gesetse gegen- 
über nicht nützen. Der von der Verteidigung unter Berufung auf Ste ngici n (Strafiechtliolie 
Nebengesetze, 3. .\ufl., § 1 Noti- 1 /ti dem erwähnten Gesetz) vertretenen Anschauung, daß 
{ 1 dieses G^tzes nur dann eimchlagc, wcim der Farbstoff, z. B. Kupfer, in einem die mensch- 
liche Gesundheit gefftlirdendem Kafle enthalte, konnte nioht beigepfliohtet werden, da ilir 
(kr klare Wortlatttdee-Sl entgegensteht, wonach jeder Farbstoff, derKupfer in irgend- 
wer lier >Tpn^o enthntt, sohleohthin eine gesnndheitsscb&dliehe Farbe ist. 
(Gesetz vom 5. Juli 1887, 1 1.) 

Eine Zuwiderhandlung gegen § 12>. 14, 11, lO' NMG. und §367? StGB, kommt nach 
Lag^ der Saebe nicht in Frsge. Die Bevision^des Angeklagten wurde verworfen. 

OIX). Dresden, 10. Febnar 1903. 



Pilze und Schwämme. 

Die Pilze sind früher als Nahrungmittol vielfach üherschiitzt; nndercrseits aber ist iri 
manchen Gegenden dk Menge der in den Verkehr gebrachten Jbtlze nicht gering. So teilt 
K. Oiesenhagen*) mit, daB im I^ufe des fiommeis IQQiS auf einem «mdgen Hsikt Hünchens 
SSOOZtr. rs! 425000kgPShe'rBisohiedeneriU»Bnm Veriwvf gefaiaohtwwKlen, woTminal^ 

>) Zeitscbr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. Geaußmittel 1903, 4, 942. 
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ein Drittel aus Steinpilzon (Boletus ediilis) bt-stand. Die gesuchfoston Pilze (Champignon und 
Trüffel) werden ähnlich wie die Gemim; durch Trocknen, Einlegen in Büehsea oder durch 
Einsalzen haltbar gemacht. Behufs Trocknens werden die Pilze an Schnuren aufgereiht 
und einer gplinden Win»» an geeigneten nit^ 

tind Weoksohen Verfahren in Blech- oder Glasgefäße aufzubewahren, werden sie sorg- 
fältig gereinigt und vorher in Kochgefäßen unter Znaatst von etwas Butter oder Olivenöl, 
sowie einiger Tro{>fen Citronensaft vorsichtig über freiem Feuer so lange erhiUt, bis die 
HKIfte des Waawre ans den Sohwünunen en t iei m t vnd ihr Tolmuen «twk vennindeirfe ist» dantuf 
erst in die Blech- oder Gla^gcfäße gelegt, ^/j— '/i Stunden lang im Wawarbade eridtafe und 
luftdicht zugedeckelt. Das Einsalzen pflegt in der Weise vorgf-nniiirnfTi zu werden, daß 
man die Pilze bzw. Schwämme kurze Zeit in Wasser l^t, in einem Icincucu Tuche auspreßt, 
um daaWaseer au entfernen, davauf in geeigneten Gefäßen von Holz, Glas oder Steingut schicht- 
weise mit Sals beetfont. In FrozdExeieh etdlt man auch aus gleichen 'Teileii getrookneto Spita- 
und Speisemorcheln, Mousserons, Champignons und Trüffeln durch Pulvern ein poudre friande 
her, welehes in sehlicßenden Gefäßen aufbewahrt und den Speiaen (OemOaen« Ragouta 
usw.) zugesetzt wird, um deren Geschmack zu verbessern. 

Bcä dem Ankauf und derVerwendung der Pilce ist jedoch die grOBte Vbiaieht eiforderlioh. 
Denn nieht freiten werden unbewußt statt der eßbaren Art giftige Sorten gesammelt und zum 
Verkauf angeboten, weil die giftigen Sorten den eßliart^ti in gewissen Wachst umsatufen äußer- 
lich mitunter sehr ähnlich sind. Aber hiervon abgesehen, gibt es noch viele andere Mißstände 
im PiMvinriM, nimlMn 

1. Untereehiebnng minderwertiger Sorten ata Briatt für hoehweriige 
Sorten, für Edelpilze. K. Gieaenhagen (L o.) fand unter 12 ihm als Champignon ein* 

(jesiandteii Pilzen keinen einzigen echten Champignon (Aparicu« eampostri«), es waren St.^inpilzo 
oder Kussula-Arteu. l>en getrockneten Tröffein ist vielfach das minderwertige Rhizopogoo oder 
mitimtar gar der giftige KartotteUwriit (Sdaradma vulgare) untergemlMhik eelten wird 
awiflohen der Mapitaen und runden HoreheP* (Mbvobella eonloa und M. eeeulanta) und den 
minderwertigen Lorcheln (HelvelJa e«calenta und H. gigas) uutcmshieden, ohselion letztttre im frischen 
Zustande wegen der vorhandenen Helvollasüure sogar giftig ist. — Ivetztcro vorschwindet durcii Trock- 
nen bzw. Dürren schnell, so daU gegen den Verkauf gedörrter Lorcheln im aUgemciuen nicht« zu 
erinaem iet Statt dea eehton liboeaewHMi (II «faemiaa «ecrodonina) wird vietÜMlh dar niaderwvrtjge 
Sbiannius androsaccus feilgeboten ; den echten Boletus-Aften, den Stein- (Benn-) Pünn werden 
nicht selten m Inder wortipo Bolctus-Arten untergemiseht. 

2. Untermischung fremder Pflanzenstoffe. Wenngleich die Untermiachung fremder 
Pffamaenitolfe wegen der eigenartigen äußeren Peeoiiaibnheit der PÜn leidit erlnnnt weiden 
kann, so soU ee doch gdegentUch vorkommen, daß den DßrrpÜEen Kaxtotfebeheiben und Stüofce 
von dem Rhizom der gelben Teichrose (Xuphar Ititeum) hei^emisoht werden. Beide Zueitae sind 
an ihrem Stärkegehalt durch die Jodprobe leicht nachzuweisen. 

8. Verwendung alter, wurmstichiger Pilze zum Dörren. Sie lassen eioh an den 
VkaBeteUen und Madenlödieni eritennen; anga£mwene Hut* und Stiabtaelte in Füsdaaerwaren aind 
ein Beweis, daß alte Pilze verwendet wurden. 

4. Unaauliore Hrrstellung. Diese i«t besonder» bei D/irrpilzcn anzutreffen, wcü 
die Pilze beim Trocknen in uusautjeren Räumen gern von Fhegcn und Insekten beimgea>ucht 
weiden. 

5. Ungeeignete und zu lange Aufbewahrung. Auf nicht genügend getrockneten o<ler 
in feuchten Räumen aufbewahrten Dörrpilzen htellen sich gern S* hinimclj>il7.e und Bakterien ein; 
hierzu gesellen sicli leicht Staubläuae und Insekten aller Art. Schüttelt man in einem Pulverglasc, 
wetehee mit Korkpf r*j]jfen Tenohloasen ist, länger aufbewahrte FÜae kuno Zeit mit Naphthalin durch, 
eo pflegen skh die lebenden Maden nach em^nr Zdt an dem Kork aattwammdn, Da Bdrfjpflae 
beim luDL'cn Aufbowahron die flüchtigen, den Wohlgeschmack bedingenden Stoffe verlieren, BOaoOten 
schon deshalb überjihrige Dörrpike vom Verkehr im Handel autgeeohloseen werdea 
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R. Sendtner^) iHnd in «iner BOoIim mit Giwiiiplgiifiiis 

BrOhe Feste Maai* GesamtinhKlt 

Sobmfljge Biun 164^ mg 318,6 mg 482»6 mg 

in «iner «äderen Bftohee 2M mg geaunte sohweflige Säure. 

Chemische Untersuchung. 

Die Bestimiming dtr allgomeinen Bcstundteiio (Wasse r, S'i'-kstoff-Subetanz, Fett, 
Rohfoscr, Pcntooano und Asche) erfolgt wie bei Gcinüiie S. 817. 2s ur kuramea für Pike 
einige Bestandteile hinsn, die einer beeondereo Ber&okaiehtignng bedürfen, nämlieh o. «. : 

1, Stif^toff'Verhindungen der IPUxe. Aus dem wiaeerigcn Auszug» 

der Pilze lausen sich nach Winterstein und Hofmsnn') durch Phofphorwolframsäure 
und Mercnrinitrat große Mengen Stickstoff- Verbindungen abscheiden. Durch Ausziehen 
TOD Htttpilsen mit lcoiitentriert«r 8«1aSiii«, Eindimaten, Entietten «md Waeohen mit Wasser 
iiefi sich ein Protein gewinnen, das durch Hydvoijse mit Salzsäure aus 100g 8,3g Histidin» 
10»7 g Arginin und 6,3 g Lysin lieferte; ferner wurden festgestellt*): Olykc^U» Alaoin» 
Lenoin, Valin, Prolin, Phenylanin, Asparaginsäure und Glutaminsäure. 

o.) Organische Hasen im ChampiffnonejcirakU Der Champignonextrakt wird 
▼ielfMli «1« Moegende« mid den Appetit hebende« Hittel empfohlen. O. G&rte*) könnt» 
in demselben deutlich Chol in nachweisen. Fr. Kutscher') hat nach seinem Verfahren 
zur Untersuchung des Fleischextraktes (I. Teil, S. 321)") eine weitere Untersuchung des 
Champignonextraktee (Uercynia gt.) voigeoommen und nach V^urrt-iniguugen und Vor- 
fSHangen durah «Ikoholisehe FSkrimSim anfier KaUnm eine eigenartige organische Base 
niedergeschlagen, die er für Trimct h vi his tidin hiilt. In dem durch alkoholische Piktin- 
säure nicht fällbaren Anteil konnte Kutscher Tietain und Cholin nachweisen. Dio 
pbjaiologisoben Wirkungen des Chanipignonextraktes müssen aber wohl Stoffe verursachen, 
die doMh Fhoaphionrolframiftim nidit geliUt waiden. 

b) Organiwehe Baatn im Steinpa» (BolletuB ednlia BidL). K. Yoahimnr»') 
untersuchte den Steinpilz in derselben Weise auf Basen wie Grünkohl S. 738, fand aber ttatt 
Gholin Trimethylamin darin, das sieh wahrecheinlioli aus dem Cholin gebildet bat: 

(CB,),N(^ (GH,)^ + S| ! OH 

Ghelin TrIaMfbylanhi Olykol 

1 kg des StdnpÜM« wm;de mAgüohet fein lerkkäiert nnd wiederholt mit heifiem Waaaer 

ausgezogen. Die vereinigten Auszüge wurden mit Meieaaig in schwachem Überschuß versetst» 
dns Filtrat wurde dureli Selnveft lwasseretoff vom Blei abfiltriiTt, mit Schwefelsäure büs zu 
5% angesäuert und wie bei Grünkohl & 738 mit Phosphorwolf ramaäure usw. gefällt. Die von 
Ammoniak beireMe LSsuag von Baseu wurde mit Salpeteniiive aentnüaierfe md nach I. Teil, 
S. 317 durch Sillwtnitrat in mäBigem Ülwinbhuß gefüllt, nm die Puiinbasen abraseheUko. 
Das Filtrat hiervon wurde weiter n)it Silbemitrat und Bnn,*thydr!it versetzt und der Nieder- 
schlag nach I. Teil, S. 21*2 weiter behandelt. In der von Silber und Barium befreiten Lösung 
wurde das Histidin durch Quecksilberchlorid gefällt und iiii Filtrat hiervon das Trimetbyl- 



») Archiv f. Hygiene 1893. 4M». 430. 

2) Beitrage z. ehem. Physiol. u. Pathül. 1!K)2, t, 404. 

3) Vgl Winterstein und Keuter, CentralbL f. Bakteriologie 1912, II. Abt., 34. öm. 
*) O. Oörte, Iosog.-DiHertation. Erlangen 1M2. 

^) Zeitachr. f. Untersuchung d. Nahrungi- u. Genußmittel !9U, Xt, 535. 

«) VkI. Zfitsr lir. f. UtiferBUchunc d. Xalirunga- u. Geaußmittel 1905, 528 u. 1906^ 11,582. 

') Zeitscbr. f. Unterauchung d. Nahruugs- u. Geaußmittel 1910, M, 153. 
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aniin ebenso wie daa Uistidin als Pikrat bestimmt (vgl. die Quelle). Yoshimura fand auf 
<li<wc Weise in 1 kg lufttrocknen Steinpilzen 0,12 g Adonin, 0,14 g Histidin und 0,15 g Tri- 
methylamin, aber kein Arginin und kein Cholin. £. Winterstoia und C Reuter^) unter- 
«uohteo d«a wfiaserigea und alkoholiflolien Exlankt nadi dem Veifabrai too Fr. Katscher 
imd fanden in der „Arginin"fraktion Trimcthylhistidin neben etwas GoMlidili, in der „Lysin*** 
fraktion Hioliii und TotramethylendiamiD, fetner als AminoeiUixen raoemiaches iUMiin, 
Leuoin und Fhenylalanin. 

c) llarnstoff in MHlxetu Goris uudMascrü-) zogen die getrookneten und gcpul« 
verten FUae nüt Aoeton ans, verdunpCten die Lösung nnd MiMideltea den Baokstand nit 
Wasser, Ät her und Aceton. Auh der wässerigen Lösung konnten sie bei Tricboloma Gcorgii Fr. 
und dpr wildwnchsenden — niobt aber bei der kultivierten — PaaUiota oanpesttis L. Uarn- 
Stoff nachweisen. 

d) TrehnUute in de» Pilxen, Filze, die an Stelle von Mannit Trehaloae entiialten, 

enthalten nach Bourkelot, H6ri86ey3) auch das Enzym TrelialBSe ttnd zwar in Zeiten, 
wo die IHlze n i« !i nn 1'rphilr,s'' ri! ; K ' nrvenährstoff) sind, naturgemäß am meisten. 

e) f 'hitin tiu« HulrtuM füuliti. £. Scholl*) hat durch abwechselndes Auskochen 
der feingcpulverten Fruchtkötper von Boletm edulls ndt Wasser und 10 pn». Kalilauge 
nttler AnsscbluB von Sftuien nnd heftig wiikenden OxTdatiomsmitteln einen 5—0% vom 
<«ewicht des lufttrockenen Pilzes bctrap;ind(ii Rück st und gewonnen, der niih g;wiz ui*» Chitin 
verhielt, d. h. bei der Hydrolyse mit SalzHaure salzsaures Glyoosamiu lieferte, das sieb aus der 
konzentrierten Lösung in ICrystallen ausschied. 

2, feit» Der Fettgdialt der Füxe isl im aUgemsinen gering. Das Fett enthllt doroh« 
weg viel freie Fettsäuren; viclleiolit hangt dieser Umstand mit einem Upoly tischen Ferment 
zusammen, das J. Zell n er ^) im Pilz Tramet<>fl siinveolf^ns nnehwri«en konnte. Das durch 
Verseifen aus den IHlzfettcu gewonnene Pb^iiosterin wird als verschieden von den gewöhn- 
lichen Pflanten<Phytosterin angesehen und Ergosterin genannt; sein Sohmebpunkt wird 
«n 154°, sein molekulares Drehungsvermö^n [<x]^ zu — 114° angegeben. 

•7. I\<thlvnhydv(lte, Als besondere Kohlenhydrate in Pilzen werden Mannit 
und Trehalose angegeben. Beide können in gleicher Weise aus den Pilzen gewonnen werden, 
^fan entfettet die getrockneten \md gepulverten Pilze erst durch Ausziehen mit Äther und 
koeht den entfetteten Rfieikstand so lai^ mit starlmn (95 pn».) Alkoiid, ab aidi noeh etwas 
löst. Aus der alkoholischen Txisung scheidet sich beim Erkalten Mannit krystallinisch aus — 
nTitiKenfalls reinigt man die Auszüge erst durch Fällen mit Bleiessig. W. Thörncr«) hat auf 
diese Weise aus Agaricus integer 19—20% Mannit gewinnen können, während Bourquelot 
(I. Bd. 1903, 8. 019) in vereehiedenen (hifttnoknen) Piken 1,90—0,00% Mannit angibt Der Ge* 
halt an Trehalose wird von Miintz") im trockenen Fliegenpilz z.u 10''\,. im frisohen St^inpils 
txl 1% angegeben. Durcli Trocknen der l'ilze yoll ein Teil der Treluiloj-e in Mannit übergehen. 

Zur quantitativen Bestimmung des Mannits (vgl. II. Bd. 1904, 8. 131) oxydiert 
man die alkcAicribfdien Auszüge nach Verjagen des Alkohols mit Salpertesfture und bestimmt 
die entstebeod» Maanose mit Fehlingaoher Lösong; 

Da.s Disacelinrid Trehalose, das für sieh Fehlingsche Lösung ebenfalls nicht redu- 
ziert, jnuß erst in /.wei d-(;iykose iihergefiihrt werden, wozu aber eine stärkere Salxsäore 
wie auch eine läiigei-e Kochzeit als bei sonstigen Disacchariden erforderlich ist. 



M Centralbl. f. Bakteriologie lOIi, IL Abt., 34, 666. 
«) Chem. Zentralbl. 1012. I. S. rm. 

*) Zeitschr. f. Untersuchung d. ^i'ahrungs- u. Cienußmittel 1905, It, 620. 

Monatsliefte f. Chemis 1906, S9, 1029. 
*) Ebeadort 1908, t>, 46; Zsitsohr. t Untemidbnng d. Nahnmgi. u. QeunOiBittd 1999, 18t 019. 
«} Borichto d. Dout«eh. chem. OMaUsohaft 1879, IS, 1680. 
7) Kbcndort 1873, C. 451. 
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E. Winterstein^) hat den behufs Gewinnung von Trohaloao mit Äther und Alkohol 
erschöpften Rückstand von Bolftus cdulis weiter mit ^/^ - 1 proz. Kalilauge behandelt und 
den Kückstand hiervon nanh dem Auswaschen mit Waä^k^r einige Stunden xmt 
Sdiwrfetainre gekooht» tradureb dne diekfllbnige sohleimige Lösung cnUtaad, die beim Ei^ 
kalten gallertartig erstarrte. Um die gallertaii%e Substanz zu gewinnen, wurde mit sehr 
vielem Wasser venliiniit. filtriert, eingedunstet und mit Alkohol gefällt usw. Die Substanz 
— vermutlich eine Uemicellulose — lieferte bei der Hydrolyse eine Zuckerurt, die ähnliche 
Eigenschaften wie die Glykoee besaß und von Winterstein Poradcxtran benannt ist. 
R Winieratein und C. Bevter landen {L o.) Im lufttrookenen Steinpds (mit 10% Waawir) 
3% Trehalo«e. 

Sie konnten femer au« dem Wasserextrakt von 2500 p getrocknetem Holet ns edulis 
durch Fällung mit Alkohol 132 g „Viscosin" (Glykogen) erhalten. Das Präparat enthielt 
44t5%N uid beataod sn einem sehrgrofienTcik ans Glykogen, das dtdrch Mine Beak(i<m mit 
Jodjodkali nachgewiesen wurde. Beim Erhitxen mit TerdOnnten Stdnien tritt infolgedenen 
ein »starkes Reduktionsvermögen für Fchlingsehe I^öfiing auf, und wenn man diese Hydro- 
ly-HenfluRsigkeib mit l'hosphorwoliramsäuie ausfällt und den Niedersohlag in bekannter Weise 
zerlegt, erbilt man eine die Hnretnaktiaii Uefemde LSenng, wählend das Pkftparat direkt 
diese Reaktion nieht gibt. Bei der totakn Hydndyse treten Poxinbasen aof, ▼omehmlieh 
^anthin. Direkt lassen sich durch Schütteln mit verdünnter Salpetersäure und Zusatz von 
^^ilbcroitral mid Ammoniak keine Puriubaseu nachweisen. Die Phlorogiucinreaktion auf 
I'untosen fiel negativ aus. 

Winterstein und Reuter geben den Gehalt an Glykogen (Visoosin) im lufttrockenen 
Steinpilz zu 5% an. 

4. fHifte. Da« gefürehtef Hfe Gift in den Pilzen ist das >f«scarin H0(CH,)3 
• >i(t'H • OH • CUy • QU), das vorwiegend im Fliegeu8chwamm(Agaricusmuscarinus}, dann aber 
im Pantheisohwamm (Ag. pantberinus), dem Hexwipik oder LöcherBohwamm (Boletus 
luridus) und im Speiicufel (Kussula cmetica) vorkommt; es ist gemeh- und gesohmaohlos, leicht 
löslieh in Wasser und Alkohol, wenig luslith in Chloroform, unlöslich in Äther, an der Luft 
zcrfließUch und von stark alkalischer iieaktion. Außer dem Muscarin werden noch Toxine 
bcw. Toxalbumine als Gifte im FUegenschwamm und anderen Pilzen angegeben, so z. B. das 
■dam Riein und Abrin ähnliohe Phalli n im KnoUenUfttterpils und anderen Amanitasrtaa; 
dazu gesellt sich das weit verbreitete Cholin HO(CH,)j • N • (CHj • CH, • OH), welches 
von einigen Seiten (Boehm*), Goethgens) nieht als ganz ungiftig bezeichnet worden ist. 
Die ihm zugeschriebene, curareähulicho Wirkung dürfte aber von Verunreinigungen (Begleit- 
Substanzen) heigertthrt haben. 

Eine HpezifLscho giftige Wiikui^ wird aber von Boehm und Külz*) von BostrOm*) 
und Po n f i e k ^) der in der fr i sc h e n , jungen S peisemorohel (Heltrellaesonlenta) ▼orkommen" 
den HelvcUaaäuro Cj^Hg^O, zugeschrieben. 

Im pralrtisohen Leben untevioiisiiM man die gilt igen Pilze und Schwämme häufig 
nach der Beschaffenheit des Hutes» der bei den giftigen PilzMs klebrig sn sdn pflegt, oder 
an der lebhafte n Farbe (z. B. Fliegenschwaram mit hochrotem Hut und gelbweißen Tupfen 
darauf; 8peiteufel rot; Satanspilz mit rotge«t reift em iStiel, dessen Fleiseh blau anläuft), oder 
an dem Milchsaft, der beim Giftreizker und anderen Schwämmen weiß ist, oder an der 
Besohalfenheit des Pilzgewebea (Fkisehes), welohes bei eßbaren Fiben derb, bei f^tAgUk. 
dagegen porSs und blasig zu sein pflegt usw. (vgl. IL Bd. 1904, S. 999). 

1} Berichte d. Deutsch, ehem. GosolUchaft 18D3. K/i, 3004, 30d8; 1895, K», 774. 
*) AidiiT 1 ezperim. PathoL 188S, 19^ 87. 

») Ebendort S. 403. 

*) Deutsches Archiv f. klinidche Medizin 39» 909. 
^) Archiv t pathoL Anatomie 88» 445. 
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Pike and Schwinuue. 



Andererseits hält man fln*- S -hwarawerdeti cinf^r mit rloin Pilz ijiitgckochten Zwielx-I 
oder das Braunwerden von ciucm eingetauchten silbernen Löffel od^ das Gelbwerdm von. 
Salz für Zeichen der Giftigkeit cinee Pilzes. Aber alle diese Herkmftle nnd uoRioher vwl tril* 
gfltiacli« 

Anoh können an sich giftfreie Pilze durch fehlerhafte Behandlung leicht giftige 
Eigenschaften annehmen, r. B. wenn sie im unrichtigen Entwickelungsalter bzw. bei sehr 
feuchter Witterung gesammelt oder längere Zeit ungekocht oder ungetrocknet liegen golassea 
werden. I>erartige fehlerhafte FUte bewirken nicht selten Eibraoliea and Durchfall, wShrend 
dlixeh Genuß wirklich giftiger Pilze als Erscheinungen auftretoa: Ekel und Angstgefühl. 
Durst, Herzklopfen, SchwindAl, Ohnmacht, Krämpfe, B.>»fiubung und schließlich der Tod. 
Bei Morcheln (Helvella) leigt nob Hämoglobinurie (Ausscheidung von Blutfarbstoff im 
Harn). Die Enwheinungon traten ins allgemeinen 1—4, niitimtor «noh eivt 6—40 Stmiden (bei 
KnoIlenblUteiechwsinm) nach dem GennB «nl 

a) NachweiM von Musmrfii. Der Nachweis vonMu.soarin ]iflegt nach der niepr&llig- 
liohen Vorschrift von Schmiedeberg und Koppe^) vorgcnomnien zu werden. 

Die vorsichtig getrockneten Pilze werden gepulvert und in starkem Alkohol ausgezogen. Den 
Yeidampfangsrückstand des Auszuges nimmt man mit Wamr auf» entfernt das Fett diueh Filtietion 
und veraetat daa Filliat mit Bhiaoetat und Aaunoeiak in garingem CbenohnBi, Das Fütoat von 
diesem Nioderschlage entbleit man mit Schwefelsäure und fällt unter Zusatz von etwa^ verdünnter 
S( h v"ft 1 :uure mit QtieckHilberjrtdidjodkiilinm, welches keinen Üher'^rhnü von .Jodkalium 2) enthält. 
Da aber auch so das Musc&hn beim entten Behandeln nicht vullBtÄudig ausgefäilt wird, so macht 
man da« FDtrat. naehdem der Niedandriag mit verdünnter Scbwefdaini» auigewaaabea iaft» mit 
Barytwasscr schwach (ilkalinch, satti^'t die Flümigkeit mit Schwcfelwasgerstoff, filtriert den Nieder- 
schlag ab, entfernt aus dem Filtrat das Jod mit BJeicssie, filtriert, entfernt aus dem Piltrat hiervon 
das überschüssige Blei mit verdünnter Schwefelsaure, ei^t die Flüssigkeit ein und fällt nochmalü mit 
Kattnmqiaediailberjodid. Um iat twnHehat noehmala zu wiedeilidleD. Die TeninigtBn NiedetaeUig» 
weiden mit Bariumhydroxjrd gemisoht, in Wasaer mapendiert und durch Schwefel waaserstofi zer- 
setzt, das Piltrat wird vom Sehwefelwasserstoff tiefrcit, mit ühi^rsehössigem schweWsaurom SiHit-r 
versetzt und mit Schwefelsäure angeesatiort. Die nunmehr abfiitrierte, schwefelsaures Silber und 
schwefelsaures Muscarin enthaltende Flüssigkeit wird mit fiberschüssigem Bariumhydroxyd versetzt, 
das Filtrat genau mit SohwefeLiäure naatvalisiert und nach dem FUtriemn verdnnatet, wobei das 
Kehwcfelsaure Muscarin zunächst als eine ainipartige, dann IsjatalÜDlach erstarrende, sehr hygn»- 
8ko|ti8che Masse zurückbleibt. Durch Zersetzung deaaelbwi mit Barinmhydroxyd kann dacaus daa 
freie Muscarin erhalten werden. 

Man bann daa Jod auch dmeh übenehfarigM ddonOber «otfbnMn, daa PSHeat eineiigen, 
mit überschüflsigcm Platinchlorid vernetzen und langsam verdunsten laMen* weibfli daa HnMnnn 
als Mu«rarinj)latinchlorid in kleinen oktfiedrisehen Krystallen abgosehieden wirr! 

Anmerkungen. Das aeben dorn Muscarin vorkommende Cbolin bildet mit Platinchlorid 
taldförmige Kryatalle, dia iiah leioiht von den oklaadiinliMi K^tallen tmmiD Inaaen. Durch 
fraktionierte FUlong mit Ooldolilorid UOt aiolk znerat daa Gholingoldoliloirid ahaelMidan, «ihieod 
aus der Mutterlauge das Miiacaringoldohlorid gewonnen werden kann. Atieh läßt sieh die geringere 
Zerfließlichkeit des salzsauren Cholins pepeniiber dem salzsauron Muscarin zur Trennung benutzen. 

Andere wesentliche Unterschiede zwischen Üholin und Muscarin gibt es nicht; 
auB dem Grunde muß für den sicheren Nachweis des Muscarina der TierTeraveh mit ent- 
scheiden. Das Mmoaxin verengt die PapiUe nnd verlangsamt die Hentitigkeit» aeigt fiber^ 

haupt ein dem Atropin gegensätzliche« physiologisches Verhalten. Hierbei ist indes zu 
i>eri'tck<))ehti^en. daß bei der F&ulnia von Proteinen Sto&e von rouacarinähn liehen Wirkungen 

entstehen können. 

Vierteljahresschr. f. Phrinji. I!», 276. 

13,50 g Quecksilborchlond und ö4) g JodkaUum werden mit Wasser zu 1 1 gelöst. 




Bota]ibdi-tDikci(wko])Isdie Ontersuchung. 



b) yacJurds dei- Jfflvellasüarp. Zum Nachweise der Hclvellasäure vpnvondcten 
Boebm und Külz (L c.) ein sehr umständlicbeB Verfahren und Mengen bis zu 50 kg Morcheln. 
J)ie«e wurden im frischen Zuatando mit der fleischhackmasohiiie zerkleinert, mit der doppelten 
Menge abeohitein Alkohol vennieoht and 2—3 Tage lang des Öftem dwohgeeehBttdt. DaMuf 
Avurde der Alkohol abgegoesen, der Morchclbrei abgepreßt, der Preßflüssigkeit mit der alkohoL 
Losung vereinigt und der Alkohol im Vakuum bei 60° abdestilliert. Der wäsflerigo Rückstand 
wurde zweimal mit dem 6— Sfacbcn Volumen Äther ausgi^büttclt, der Äther durch D^tU- 
lation im WaMeratottstrom entfont und der RttoketMid aeharf im Vakuum getrocknet Dieser 
w imle mit wasserfreiem (abeolatem) Äther behandelt^), bis nichts mehr gelöst wurde (bzw. 
keine Trübung mehr entstand), diP nth^rische Ijösiing filtriert, niis dorn Filtrat (Ir r Äther ent- 
fernt und der Rückstand der ätherischen Lxisung mit dem 4 fachen Volumen absolutem Alkohol 
«usgezogen. Da« FUtiftt hiervon wurde eingedampft und dieser Rfiokatand in kleinen Anteilen 
auf lebhaft kochendem Wanerhade und unter beetladigem ümrQhcen in die Sfache Menge 
heißen Wassers eingetrngen, etwa 2 Minuten erhitzt und dann zusammen mit der wässerigen 
Flüssigkeit auf ein mit siedendheißem Wasser befeuchtete« Filter gebracht. Durch Einengen 
des ersten wässerigen Auszuges aus üO kg MorcheUi erhielten Buehm und Külz 0,3 g, durch 
«in weiter^ Auetielien mit heiOem Waeeer noch 0,46 g Extrakt. Der Rdokstand auf dem 
Filter wiirde in wenig Alkohol geUfat, wobei sich 2 Schichten, ein» ölige und eine wässerig« 
adküliollHcho Schicht bildeten, von denen die erstere unwirksam war. die letzt« n- «lagegcn 
Hämoglobinurie bewirkte. Ks wurden daher die beiden wäaserigcu Aui^^ügo und die 
wäaaerig-alkoholische Schicht (mit 1,8 g Rttckstand), abo im gansen 2,55 g, vereinigt, der 
Riokatand wurde mit Äther aufgenommen, die Läeoi^; Terdunstet, der Rttokatand hiervon 
wie vorstehend mit alisohitern Alkohol und Äther gereinigt. Die sn gen-inigte Substanz reagierte 
stark sauer und bewirkte in einer .Menge von 0,lö g bei einem ö270 schwerem Uundo Hämo- 
globinurie. Die Säure verliert bei längerer Aufbewahrung ihre Giftigkeit. 

Aam.: Für den Nach weie von Champignons (Agari^us campostris) weidm noch folgende 
beaondere BeakUcoen angcgebea: Ein wümeriger AuKug von Champignon gibt nach M. LSvy') 

mit konz. Schwefelsäure (no" Be) eine tief violette Färbung, die am schönsten auftritt, wenn man 
in einem HeAgonsglaso die was*erigo Lösung mit der kons. Schwefelsäure vorsichtig untorsehichtet. 
Der entstehende prachtvolle violette Ring veischwindct beim Erwärmen. Selbst geringe Mengen 
▼on Chamjiignoneztiakt, eowie B priie n und S&uien, die mit Champignon subereitet weiden, geben 
dieae Reaktion. Der dem Champignon ähnliche Knollen blätterHchwamra gibt eine gelbe 
Färbung, andere sowohl eßbare wie giftt^re Pilze lieferten die violette Färbung ebenfalls nicht. Auch 
in einem Gemisch von getrockneten Pilzen soll sich auf diese Weise der Champ^non uach- 
wetaen lanan. 

Setzt man xu dem wltaerigen oder alkoholiHohen Auszüge von Champignon erst einige Tropfen 
konz. SaI/.<-iiure und dann vorsichtig konz. Scliwefeh.Hurr. so färbt «eh die LBsung tiefblau, dieae 
Reaktion spricht für daa Vorhandensein von Indican. 

J. Jiotanitteh-mikroitkopiitvhe üntersur/tuHff. Zur Bestimmung 
der POzart dimen meistens die Oröfie und Gesamtform des Filzes, vorwiegend die Aua* 
bildung der Hut« und Stieloberfläche, sowie die Beschaffanhwt dea sponntiagendeiL 

Hynunitims. Die niikro'ikopisehe l^ntersnehung hat hierfür meistens keine T?edeutnng. 
K. Giesenhugen Hagt darüber ^1. c.), daß es wohl möglich «ei, an einem Hutfragmente 
einer Agaricinee durch milurotikopische Untcrsucbimg der Tram azellen festzustellen, ob eine 
Rnesttla vorliege oder nicht, daB es aber sehr adhwer halte, die Ruasulaarten untereinander, 
eßbare und giftige Arten, wenn sie in Schnitzeln und ge<lörrt vorliegen, sicher zu Unter- 
scheiden ; die Täublinge ähneln sich ja auch im frischen Zustande schon so sehr, daB aus 

1) Der Rückstand von der T^ehandlung mit wasserfreiem Äther bewirkte bei einem Hunde 
wohl Erbrechen und Sehwiieheen<cheiniin(;en. aber keine H&moglobiottrie. 
«) Chem. Ztg. IWOf», 3J, 1251 j lyiü. 34. 340. 
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dieMm Grunde der Vurkaui aller Ruäsulaarten als SpeiaeDch warn nie in TerBchiodencn Ländeco 
ttberiwupi veiboten wofden iM. Aveh flincl ms dem Grunde die BiundaMtea tob der Auf- 
bereitung zu Dörrschwämmen gänzlich auagmeMoascn worden. Zur bot*nieelien Be- 
■»immimg doT fUse geben folgende Schriften genaue Anleitung: 

Ahles, Eßboie und schädliche Pilze; Büchner, Schwammkunde mit yilüsti-^chon Nachhil- 
doogen; Lens, nütdichen und achädlioben Schwämme; Lorinser» Die wichtigitten eObaron 
usw. SebwiautM. 

Olga Fikloki) gibt nOcraakopiBdie AbbOdtutgan und Ifeiltiiiale cur Untonoheidun^ 

von dem echten französischen (Perigord-)Trflffel(Taber bramale Vittad.), dem weißen Trüffel 
(Tuber album), dem deutschen Trüffel (Tuber aestivum) und dem falschen Trüffel (Hart- 
bovist, Scleroderma vulgare Horum.) bei starken Vergrößerungen, vorwiegend der Sporen, 
(Baeidie) von 1 : 600 bis 1 : 1000. Qieseohagen«) bXlt diese Vergrößerungen aber für an- 
sueekmäBig md die BsurtsünBg nur nsob den Sporen fOr iRefBbrand, trril diese milimter 
fehlen; außerdem komme die Unterschiebung von TTarthovist, der allgrmehi als giftig be- 
kannt sei, unter Trüäcl wohl kaum vor. Dagegen .«ei die gleichzeitige Anwendung der drei 
geschätzten Trüffelsorten, des echten französischen, des deutschen und des afrikaniachen 
TMUtfeli (Terfnla leonis, in ItaKen, Sizilien» Noxdafirike nsw. weehsend) hinfiger. Sie lassen 
sich durch nachstehende Querschnitte und Eigenschaften unterscheiden. 

Zum Nachweise der Trüffelstüoke in WOrsten oder Pasteten verfahrt man wie folgt: 

Man PiirTit mit der Pinzette zunächst eine großen? ^Meu^io Pilzstücke aus der UmhüUungs- 
masse heraus, befreit ai« von anhängenden Fleisch- bzw. sonstigen Resten und wirft sie in ein 
das mit etwa SOOpras. Alkohol 

Eeine TMffriit&okB lasNn den Allcohol lisinlidi uagdML Tritt mh. eia%wZsit eine rot- 
bräunliche Fürbunp des Alkohols ein, ho besteht Verdacht, daC andere Pilze beipcmon(Tt sind. 
Natürlich sclüieiit das Ungefärbtbieiben des Alkohols diesen Verdacht koiueawogs gäuzhch aus. Nun- 
mehr werden von den einzelnen Stücken mikroskopische Schnitte angefertigt. Dabei zeigt sich bereit«, 
wenn Terfeda leonis beigemengt ist, eine mef^liche VersohiedenhMt des Gewebes dieser Püzart 
gegenüber der Perigord- und der deutschon Trüffel. Die Konsistenz des Gewebes der beiden letzteren 
gleicht etwa <if>rj«'nigen der sogenannten Kienimlober oder einer Mandel, Terfezia dagegen ist etwas 
weicher, etwa von der Konsistenz des Gewebes einer frischen KartoffeUmollei. Unter dem Mikroskop 
seigt sidi nun ^Mdh ein snfBUIiger Unte i so i ded, indem die SporaossliKiiolie rsgcimUlg stets eoU 
Spore n aufwoiMn (Hg. lEte), w&luend die Sporen der beiden Trüf felarten (Fig. I und II) einzeln oder 
zu zwei oder drei, seltener zu vier oder mehr in den Schläuchen liegen. Die Sporen sind kugelrund 
und zeigen im ausgewachsenen Zustande eine ähnliche Skulptur wie die Sporen der weißen Trüffel. 
Hoistens findet nun bei der airikanisohen Trüffel nur ooroine Sporen. Bi «ebeint demnaoh, als ob 
von der afrikanisehen Trüffel auch unreife oder doch noch nieht ausgereifte StAcke als Bp e fa e wflne 
zu verwenden sind, während von der Perigord- und der deutschen Trüffel allgemein angenommen wird, 
daß sie ihr volles Aroma erst im Zustande der Keife erlangen. T)!e unreifen Sporen der Terfezia 
sind fast oder völlig glatt. Sie lü^on zu Ballen vereinigt, umhüllt von dem Periplasma des Sporen- 
achlenebes. Die SdaUnolie der Terefexia idnd denen der TMÜsin thnBeb randHob, ssdtaxtig erweitert, 
aber nicht in ein«i stielaTtigen TeQ verschmälert. Sie liegen regellos in Gruppen beisammen, die durch 
sterile Gcwebsplatten voneinander petronnt werden (Fig. Illa). Die Pilzf"iden des sterilen Frucht- 
körpergowobes sind ziemlich dickfadig im Gegensatz zu den foinfädigen Hypben der beiden Trüffel- 
Acten. Dieses lletlonel nntereelieidet die Terfsiis auoh von der Ibr in der G^poienftmtt nnd «seid 
Ibnlioben weiflen TVfifM, die ^sichfails feinfikÜgere Hyphen bwilstk Anierdsm sind dis Sporen- 
Schläuche der weißen Trüffel schlanker keulenförmig, an einem Ende in einen Stiel veisdunilert 
und in unregelmäßig pelissadcnaxtiger Anordnung nebonoinaudor gefügt. 



>> Zeitsobr. £ XThtfliWMbitiig d. NsbraafH «u GenoBaittsl 1911, Sl, 200. 
*) Ebendort 1911, Sl, 641. 
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Schnitt« von TrOffelii. 

I. Peritcord-Trflirel, Tubermelaspermiim (Verrr.3äO:I): II. DeutscheTrfiffel. Tuber »«stiTumCVerfraEjO:!); 
IIL Afrikaniirb« TrülTel. Terfezia leonit: a bei achwacher VerirrOSeruDK (25:1). die nestararti^o Anord- 
nuDf der SporenacblAucbe z<-i|rend: b yHlhg auspeneifte Fnu-btkOrper (Verirr. 850:1): e Schnitt mit Sporen in 
Terschiedenen Reifectufeu (Ver^r. 3EiO:l). Nach UiesenhaKen. 

Albaltspunkte fir die Bearteilang der Pilie und Sohwimne. 

a) Nach der botanischen und sonstigen Untersuchung, 

1. Die feilgehaltenen Pilze oder Schwämme dürfen in erster Linie nicht zu den 
ungenießbaren und gif tigen Arten gehören. Selbst Fahrlässigkeit ist hier strafbar. 
Da die Pilze noch nicht samtlich auf ihre Schädlichkeit untersucht sind bzw. ihre Verwend- 
barkeit fraglich erscheinen kann, so sollten nur solche Pilze bzw. Schwämme feilgehalten 
und verkauft werden, die als sicher unschädlich erkannt und von einer Marktaufsichts« 
bchörde vorher untersucht und als zulässig erklärt worden sind. 

Für den Markt in München sind z. B. zugelassen*): 

Der Steinpilz (Horrenpilz) (Boletus odulis), 

der ScbmerUng (Boletus granulatus), 

der Sommekchwamm (Polyporu« confluens), 

der Kapuzinerpilz (Frauenachwamm, Rotkappe) (Boletus scaber), 



1) Vgl. K, Qiesenhagen, Zeitsohr. t Untersuchung d. Nahrungs- u. Genußmittol 1903, C, 944. 
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das i>chafeut«r (Polyporus ovinus), 
der Bcitiiog (LaeteriuB Tobmui)» 

der Wacholdorachwamm (Reitdnr) (LMterioc ddioiOBiM)» 

der 8tockHchwamm (PhoUotA mutabilis), 

dor Champignon (Psalliota camposths), 

der Mair&OIing (Haibktt) (Trieholom» g»mb«Mltiii), 

d«r PazuolMliwaiiim (Lepiote pvooei»)» 

der Hallimaach (Armillaria mellea), 

der Rf't Tihibling (Riissula vesca), 

der Grün-Täubiing ( Herren täubliog) (Russula vireflccn><), 

der Blan-THubliDg (FrauentlnUing) (Ruwila i^anoxmntha), 

der lodergclbo Täubling (Ixnlertüubling) (Ruinda atutacoft)» 

die SjKMscmorüliL'l (MürflicIIa t^^culent«)^ 

dio Spitzmorchcl (MorchoUa conica), 

die CUookeAaiwehel (MorobelU p*tu]*), 

dia UHuidflolie Iforchel [MandMi» boiiamieft)» 

die FrCihlorchoI (Gyromitra [Holvelk] eaenleilt»)» 

die Riesenlorcbel (Gyromitra gigas), 

der DrohUog (Plourotus ostroatua), 

di« Goldbirentotae (Segeabart) (CI»Twk •um*). 

die blaßgolbe Bärentatze (Zicgonbart) (Ciavaria flava). 

die Traubenbäreniatzo (Ziesronlmrt) (Clavar» botrytia), 

das Haaeuöbroben (Cratcrellus clavatus), 

dar knwM StnmkaeliwwBiiik (SpaiaadB erispa), 

der Rötliug (Roscherlen, Eierschwaaiin) (Ckntiiaiallm oibarina), 

der Habichtsschwaram (Rchling) (Hydnum imbricatum). 

Dieses Verzeichnis kann, ]e nach den örtlu'licn Vcrliültiußscn gekürzt oder ikk-H cwpitort 
werden. £a i&t aber bei dea lost alljährlich vorkommenden Vergiftungen durch Pilze wichtig, 
daO jede UuktanleiolitBbdi^e »H «inw gntm Baminliiiig der Artlkdi sugdaaseneii POw 
und mit eJneir Anleitai^ für Unteraeheidiing der eimeliwai Arten Tonelwa und ein llaikt- 

koiltrolMiearnf er Ijesoiulrrs für die Aufsicht üV>er den Pilzhandel nusgebildet wird. 

2. Die ü aterschiebung minderwertiger Pilze unter luielpilze oder die Beimengung 
fremder organischer Stoffe unter Piizdaucrwaren ist nicht gestattet und selbstfer* 
aCändlioh sn beanstanden. 

3. Alte nnd wurmstichige bzw. von Insekten befallene Pilze, ferner unsauber und 
fehlerhaft haltbar g^mnchte hzw. niifbowahrtc Pilze, ebenso mit Schimmel und Bakterien 
behaftete Pilzdauerwaren sind zu beanstanden. 

b) Beurteilung der Pilse und Schwämme nach der Rechtslage^). 

VerdOfhene Pilze. In Zersetzung übergegangene frische Pilze. Die SefkVifflme 
"waren w u r ni ! g , faul, schiin inelig, schmierig und von ekelhaftem Aussehen. 

Das Ocricbt war überzeugt, daß die Angeklagte gci^-nüt hat, die in Zersetzung über- 
gegangenen Sobwämme aeien f^t/dsrnfgaad vnd tm mensoMiehen Kahning nicht geeignet ge- 
weaen. Diesen Zustand habe sie auch heim Veikauf der Sehwämme den Känfem nicht ofifen» 
hart. Vergehen gegen § 10- X^fG. 

LG. Kiirtli, 31. Januar 

Getrocknete verfaulte Pilze mitMaden. Nach dem Gutachten des Sachverstän- 
digen mfiasen dio Pihee schon vor dem Trocknen veifanlt oder die Kaden mikssen in die Pibe, 
nachdem sie bereits getrocknet waren, gedinngen sein. FÜBe von der vofbeeehiiebenen 

1) Bearbeitet Ton Prof. Dr. C A. NeafeId<Wflnbuig. 
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Beschaffenheit s'md nach dem Gutachten dee ärztliohMl Sttchverständigcn der QMund- 
heit der GenieOendeii imbedingt sehAdUoh und sogftr gBl&hrliob. VenuteOniig ans 
S§ 12, 14 NHG. 

Stnik. b. AO. Sohrinutt, 10. Becember 1801. 

Aafg«wftrmt« gekochte Sohw&mme. Übrig gebUeImo gahodbte Sohw&mme 
wurden nnrh 5tägigem Stehen Mi^gdkooht Und demFenoiMl Torgeeetst. ISie sohmeokten eaver 

und rochen ekelhaft. 

Von den Schwämmen tat nach der Überzeugung des Geriuhta allgemein bekannt, daÜ 
•noh genieBbaTO hti ttogenm Stehen güHg wiifcen bdnnen. Die Sobwimme wann nadi der 
glaubhaften Scfaildemng der Zeugen in voller Zersetzung begriffen und infolgedessen baim 
Genuß geeignet di« mensohliobe Geiundheit zu beaob&digen. Verurteilang en» 
§ 12» KMG. 

LG. Mtoefaen II, 25. September 19M. 

Schädliche Pilze. Hartboviste. Ks ist nicht für erwiesen erachtet, daO der AngeUagte 
die giftige Beschaffenheit d(.>r von ihm (neben (tclbschwämmen und Steinpilzen) feilgebotenen 
Hartboviste gekannt hat. Dagegen wußte er aber, daß es giftige Pilze ^bt. Im Bewußtsein 
eeiner mangelhaften PUzkemitnis mnBte «ioh daher der Angeklagte sagen, daß die von ihm feil- 
gebotenen Pilze möglioherwwae zu den giftigen Pilsen gahOrten und dafl durch ihren Oenofi 
die Gesundheit der Menschen geschädigt werden könnte. Bevor er also die Hartboviste auf 
dorn Markt feilhielt, wäre es seine Pflicht gew««»^!!, »'irh iiber deren Eigenschaften von sach- 
kimdigen Personen belehren zu lausen. Indeia er dieä unterlassen hat, handelte er fahrlässig. 
fUNHQ. 

LG. Breslau, 5. Januar 1898. 

Hartboviste und Birke nreizkf^ r. nie Angeklagte hatte Pilze feilgeboten, die teils 
zweifellos giftige Hartboviste, teils sog. ilirkenreizkcr, gleichfalls eine Art giftiger Pilze, 
waren. 

DaeGerioht gelangte tn der Überzeugung, daB die Angeklagte ab Händlerin mit eObaran 

Waren bei gehöriger Aufmerksamkeit hätte erkennen müssen, daß die frag- 
lichen Pike giftig und vom Verkehr mit Nahnu^mitteln auszuschließen gewesen seien. 
§ 14 NMG. 

LG. I Beilm, 30. Mira 1887. 

Dickfuß (Boletus pachypus). Nach dem Cutachten dea Saehverständigen gehen 
die Ansichten der Celehrten darülier, ob der Dickfuß bloß verdächtig oder .schüdlieh oder 
giftig ist, auseinander. Jedcufalk wurde der Dickfuß bisber nicht als absolut giftig angesehen, 
und kann der GennB eines einzigen Stüokea nieht als gesandheitwohadüch angeeehen wecden, 
sondern n u r d t gleichzeitige Genuß einer größeren Meoige. Die Frdapceohiuig von der AnUtige 
aus f§ 14, 12 X.Mf!. war (hdier gercc Ii t fertigt. 

LG. Freiburg, 23. Februar IÖ04. 

Kartoff elboviai als deutache Trflff eL Das Gericht hat für erwiesen angenommen, 
daß die AngeUagte, die sdt langen Jahren Fibe «noht und damit handelt, denteehe TViiffel 

von Kartofff IbovLsten u nt erschoiden kann und im vorliegenden Falle wissentlichKartoffel- 
boviste als de utsche Trüffel verkaufte. Sie hat aieher auch gewußt, daß der Kartoffel- 
boviüt nicht genossen zu werden pflegt und deshalb auch keinen Handelswcrt hut, sowie daü 
die Zen^ die Fihse nicht genommen h&tte, wenn sie gewnOt bitte, dafi es keine TrOlfel 
waren. Wenn die Angeklagte über die Gcsundheitaschadliehkcit der Kartoffelbovitite nidit 
klar gewesen ist, m muß ihr das ah Fahrlässigkeit angerechnet worden. Denn wer ge- 
werbäiiiuQig mit J'ilzcn handelt, hat die Pflicht, sich die nötige Pilzkunde 
anzueignen. Vergehen gegen §14 NM6. in einheitlichem Ziwammentrefien mit Betrug 
(§263StrGB.). 

LG. Dessau, 10. DecMnber 1907. 

König, NahraagamitteL 111.2. 4.Aafl. 53 
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Das ialändische Moos (Cetmria islandica) diente schon seit den ältesten Zeiten ais 
Nahrungsmittel, nachdem es vorher durch' Potaschelösung Ton Bitteistoff (Uaninsäure) be- 
freit war. J^i ist die Sttte nur mehr auf labiid gebiftndilioh. Atwr SL PonlMoa>) hat g»> 
fanden, daB sowohl Cetraria islandica als auch Cetraria nivalis nach Behandlung mit Alkali 
zxiT Beroifnng eincä Brotes vonvendot werden kann, welobes bei Diabetilcem Iteiae Er- 
höbung der Zuckerausscheidung im Harn bewirkt. 

In Ittond und England Hndet auch das irllndiaohe Hooa (Cbondn» crispus), eine 
Algfit ebenso wie andere Algen so z. B. Mecrlattioh (Ulva lactuca undPorphyra) Verwendung 
TWT menschlichen Ernährung; besonders in Japan und China werden eine Reihe Mceresalgcn 
teils direkt im frisohen Zustande als Uemiiäe verwendet» teils aui Agar - Agar, Nori, vege- 
tabilisches Ising glas tont.» Tenrbdtet, welehe Hrrongnissci ki der ganzen Wdt rar Zn- 
bereitung Ton S p sMen dienen. 

Hierzu werden auch die eßbaren Vogelsnestcr der Salangaschwalben (Colloealia 
fuciphaga oder esculenta L.) gt-reehnct, obschon sie nifht, wie vielfach bt^haupti't worden ist, aun 
Meeresalgen angefertigt werden, tioudem nach den L utereuchuugeu von J. Bettel» uud 
Veifssaer') sjreÜdlos ein Etsengnis ans dem Speiotiel diesw SohwaUiMi bilden. Sie enthalten 
im gpwhrigtfn (entfederten) Znstande 62—73% Protein in der Trockensubstanz; von den 
Mceresalgcn weisen Porphyra nmd Gelidium 18—19%, Ecclonia und Undaria 

gegen 15%, Laminaria, Cystophyllum und Enteromorpha 8—10% Protein in der Trocken- 
aobstans anf. Unter den Kohlenhydraten sind bei Fdorphyra, Gelidiam und Undaria 
die Anhydride der i- und d -Galaktose verU«!«»! das Methylpentosan von Laminaria 
liefert Fukoso, da« von Enteromorpha RhnmnoRe; im übrigen sind bei allen Meeres- 
algen die Anhydride von Glykose, Fructose und den gewöhnlichen Pentosen vorhanden. 
Agar>Agar spaltet ähnlich wie vendiiedeiiB Pflanzenschloime (Leinsamen-, Salep- tmd 
Qidttensehleim) bei der Hydrolyse Cell alose aK 

Die Flochten enthalten außer der Flechten- oder Moosstärke (Lichenin) als besondere 
kennzeichnende Säuren die sog. Fleohtensa nren, von denen W. Zopf*) im ganzen 140 nach- 
gewiesen hat. Die allgemeine chemische Untersuchung der Algen und Flechten erfolgt 
wie bei Gemllse. Wenn dfeSubstansensthe sind, so daB sie sieh salbst naeh dem Vortroeknen 
ni<At mahlen lassen, so bleibt nichts anderes übrig, als sie mit dem Hesser cxler der Schere 
fein KU zerschneiden und zur Eegfimmung der Stickstoff-Snbstanz eine giOflere tfenge vie bei 
Fleisch, S. 22, mit Schwefelsäure aufzuschließen. 

2. Unter UnMtinden ist es Ton Belaog, die Kohlenliydrate näher au setgliedem 
sa weloihem Zweolk die Stoffe cfor Hydrolyae ont ewrorien «eäden missen. Sie kann sowohl 
durch 8 — lOstündiges Kochen der Substanz rrit der 8 — lOfachen Menge 2proz. Schwefelsäure 
am Riickflußkiihler als auch durch SstQüdiges Dänijifen bei 3 Atm. erfolgen. Letzteres ist 
in der Üegcl vorzuziehen. Die hydroiysierte, von flociügeu Ausscheidungen abfUtrierte 
Flttss^^eiit wird snerst behnfs Entiemnng orgaoMoher Sinren mit Athw anagsediflttelt» mit 
gepulvertem kohlensaurem Barium vollständig neutralisiert und auf dem Waaserbado aar 
Trockne eingedarnpft. Der Trockenrückstand wird mit heißem Wasser aufgenommen, zu 
einem dünnen Sirup eingeengt und behufs Abscheidung der Dextrine in bekannter Weise 
mit Alkohol gefällt. Die F&Uong wird nach Entfernung des Alkohols durch Destillation so 
oft wiederholt, bis Zucker wie Dextrine als rein anzusehea.sind. 

Bei leicht hydrolysierbare n Stoffen, wie Agar-Agar, Nori, T«ingglas, erhält man 
noch größere Zuckermetigcn ohne gleichzeitige Bildung von Huminstoffen durch Anwendung 
einer 1— 2proz. Lösung von Oxalsäure; man verwendet davon die 20fache Menge der 

1} ZuiUchr. f. Uuteisuchung d. Nabrungs- u. Oenußiuitt«! 1908, 15, 309. 

s) W. Zopf, Die Elsi^teQstolfe in ehem., botan., phamukoL v. leohn. Beaiebwig. Jena 1907. 
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Substanz and erhitzt damit entweder 12 Stunden im kochenden Wa^erbade oder dämpft 
8 Stmidaa Uag bei 3 Ata. im Dampftopl. Eine liiig«ra Zait ab di» angegebene xu eriiitMii, 
oder SU d&mjrfeB, empfidUt aohnicfat, wefl8i(di«oiiBtaiH^d«<i^OxdsSareIle7erRknMR«ug- 

niaso bilden. Im übrigen vnnl die hydrolysierte Flüssigkeit wie bei Anwendung von Schwefel- 
saure bt'handelt. Au» der alkoholischen Txjsung lassen sich niieh Verjiigung de« Alkohols diu 
Zuckerarten vielfach durch i\j*yätaliisatiou gewiuneu, durch daa Drehuugu-, lieduktion»- 
und Cttnrennögen, durch die Osazone tww. fMtateUen, während die abfaDendm Sirupe und 
Dvxtiiiie durchweg keine besonderen Eigenschaften bieten'). 

Die Iwi der Hydroljrse mit Schwefelsäure entstehende Lävulinsänre kann aus der 
hydrolysierten Flüssigkeit vor der Neutralisation mit Banumcarbonat durch Äther aus- 
gezogen ttnd dnnh XSaik- und BflbeisalK nachgewiesen «efden» indam nun den BflokBtand 
Tom Ätherauszug mit Zinkcarbonat behandelt, das Salz mehrmals MM Alkohol umkrystalli- 
fliert und zulet/t die Lösung desZink.inkeft in wonig WassamitSUbeniibnKtfaUtk DMl&TalilL« 
saure Silbe r (AgC^H^Ü,) erfordert 48,41% Silber, 

Haben sich braune bis schwarze Flocken abgeschieden, so kann man nie zweuk- 
mifiig dnroh WasBorstolfenpeioayd and Ainmouak anfhdlen und attf Zellulose nateniiolMn« 

Für den Kachweis einzelner Zuokcrarten gibt es noch besondere Reaktionen: 

ft> Nachweis von Glyko»e und Galftkioae. Hierfür wird behufs Nachweises 
von Schleim- und Zuckersäure die Oxydation mit Salpetersäure in der Weise ausgeführt, 
da6 5 g Algen baw. Agar>Agar «tniolist mit 100 com Wasser 1 Stande lang bei 3 Atm. ge> 
dämpft, das Filtrat zur Trockne und der Trockt orückstand mit 30 c em Salpetersäure vom spec 
Cäewicht 1,15 bis zu ' des ursprüngUchcn Vohnu.'? auf dem WiiJ^serbade eingedampft wird usw. 
Die ausgeschiedene Schleimsäure wird durch Ermittelung des Schmelzpunktes (4- 213°), 
die Znokers&oze im FütosA Uerrou dnroh den GMiall des Silbemakes an Silber festgestellL 

Das Filtrat Tom der SeUejmsängeataeheidniig wird in der Wftmie mit tKodEeneok kohbn> 
sauerem Kalium bis? zur alkali.anhen Reaktion versetzt und dann mit E.ssigssure angesäuert, 
worauf bei (iegenwart von Zuckers äure alsbald ein krystnllimV'rher Nifdr-rschlag entsteht. 
Derselbe wird abfiithert, mit wenig Wasser gelöst, filtriert und das iiltrut eingedampft. 
Nachdem noohauds in venig Waaser gelOst und der ungelöste Teil abfiltriert ist, neutralisiert 
man das Filtrat mit Ammoniak und vcrHotzt mit einer Silbemitratlöeung von 1 : 100, bis der 
sich zuerst wieder lösende Niederschlag dauernd bestehen bleibt und nicht mehr zunimmt. 
In dem Niederschlage wird der Gehalt an Silber bestimmt; zuckersaures Silber vorlangt 
00.04% Silber. 

b) Prüfung auf Frucioae und andere Ketoaen. Die PrBfnng auf Kraktose nnd 

andere Ketosen wird einerseits durch die Rotfärbung mit Resorcinlösung (0,5 g Resorein in 
30ccm Salzsäure vom spez. Gewicht 1,19 und dazu 30 ccm VV'aüser), andererseits nacii der 
VoKichnft von A. Baudone doroh die Blaufärbung mit mo^bdänsaurem Amnion (Re- 
duktion d ess elb en ) naobgewiesen. HienEa wird entweder die ZodEerlfisnng oder ein sabsawer 

Auszug aus den .-\lgen u.'fw. verwendet. 

Srhlehn und Stärke (Lichenin). Aus dem Caragheen - Moos fChondrua 
crbspuä) kuuii man den Schleim durch Auskochen mit Wasser und Fällen mit Alkohol 
(und SaksSore) gewinnen. Znr Gewinnung der Hoosstirke (Licbenin) aus dem islän- 
dischen Moos (Ccfrariu islandica) entfernt man die Bitterstoffe c i^t durch Behandeln 
mit Kaliumearbonat oder besser mit alkoholischem Kali, kocht den Puiek^^tand mit der 
20 fachen Menge Wasser oder behandelt ihn mit salzsäurehaltigem Wasser und fällt das 
Filtrat dnnsli Stellenlassen oder in lelEterem Falle zasdi mit Alkohol. Dia et^ Füllung wüd 

1) Dor bei der Hydroly^^i^ von At^ar Agar neben der Galaktoso verbleibende, in Alkoh(il lüdös- 
licho Sirup (Galaktin 7) steht anscboinoiid in rloiu?oüx)Q Vorhültuis zur Galaktose, wie daa gewöhnliche 
Duxtiin znr Glykose. Der molekulare Drubungswinkcl dieses Anhydrids der Galaktoso Liegt zwi»choa 
+ IS bii + 15^ 

öS* 
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behiifa Reinigung noch ein oder mehrere Male in derselben Weise gelöst und 'wieder gefällt. 
Daa Liobeuio liefert bei der Hydrolyse d-Glykose. 

3, HeeMetMOMren, Unter denFleohten irt von derFudli» derOBtnriaoeen 
die Gattung Cetraria (C.islandica) naoh W.Zopf (I. o. ) vonriegend dtnch zwei Säuren, näni' 
lieh Protolichcsterinsäure nnd Pnmar - ProtücetrarsJlure, die Gattung Platysma 
(geibgrüne oder gelbe Arten) durch die Usninsänre und zwar bis auf eine Art (PL Oaoe- 
Bhanin ^ok) <kavh Laero - Uaniiudkao »nflgeeeiolinel«. Die Beidobniingeik der Flecbtea» 
säuren gehen aber vielfach dlUOlMiilBadar, weshalb besonders auf die Sduifl Zopfs» in 
Wucher bei jeder Säure die Synonyme mitgeteilt sind, verwiesen werden möge. 

a) ProtoUcheeterinMäure (A-Protolichesterinsäure Hesse) C,,H,,0«. Die foin- 
geechnittenen Thalli Ton Cetraria idandioa werden mit Äther abgezogen, die Auszüge durch 
DaatiOatioii Tcm Atber befreit, der Bfiekstaad viid, um gjrftnbiftiiiiliehe Sohmiereii ku entfemea, 
erst mit Benzol ausgezogen, darauf mit kalt«m Äther behandelt, wodurch die Protoliche- 
sterinsäure gelöst wird, die Furaar-l'rotolichestorinsäure als sehr schwer löslich zurückbleibt. 
Aus Äther, Benzol, Chloroform krystallisiert die Säure in Blättehen; die tarn Benzol um- 
loTetallieierte Sftnre aohmikfe nach W. Zopf bei 108—104*. In Sodalfisung gelOat, lednsiat 
die Säuro schon in der Kälte imd augenblicklich Pcrmanganatlösung, durch einstündiges 
Kochen mit Essigsaurcanhydrid am RückfhißkOhler, ja schon durch anhaltendes Kochen mit 
Alkohol geht die Säuro in Lichcstorinsäurc Ci^HnOi über, die früher irrigerweise als 
pdfoimiert In der Fleofate Toricommend aosenommen worden ist 

(> WvmmT'Proioeelrarsäure (Sya. FrotooetnM&iu« Heaae nnd Cbtrazeanre 
Zopf) CjiHjqOjj. Man zieht die Flechte zweckmäßig, um Protolichesterinsänre, rhlorn])hyII 
und Ilarz zu entfernen, enst mit kaltem Äther aus und kocht dann mehrere Stunden mit 
Aceton; beim AbdestiUieren des letzteren fällt die Säure aus. Um kleine Beimengungen von 
Frotoeetraiaftnn an entfemen, koobt man mit einer idein«n Menge iSeeesig nnd bewirkt die 
letzte Reinigung durch Umkrystallisieren aus heißem Aceton, woraus aie in feinen Mädelchen 
krystallisiert. Letztere schmelzen nicht, sondern zersetzen sich Lei 240* anfangend unter 
Bräonung. Die Saure schmeckt stark bitter, sie ist in heißem Wasser schwer löslich, die 
atttoholieehe LOenng, die saner reagiert, wird dnrob Sparen von SSaenehforid pnrpnm. 

Die Sinre löst sich leicht und mit gdber Farbe in Alkalien, in konzentrierter Sohwefd» 
tfiUre mit roter Farbe; beim Verdiinnen mit Wnsfer fallen rotl)raune Flockm auf. 

Behandelt man die Fumar-Protocctrarsäure mit überschüssiger Kalilauge, so wird sie in 
Pnmara&ure (C^H^O,) undProtooetrsre&are CmH^jO^ umgewandelt. Setat man an der 
ReakUonafiflaaigkflit ttberaobttaeiga Salae&nre, ao fiillt die Protooeteaia&aie ana, während die 
fVimarsäure in Jjösung bleibt. Wird die Fumar-Protocetrarsäure mit Alkohol, dem man 
Alkali oder Alkalicarbonat zugesetzt hat, gekocht, so entsteht Fumarsäure und ("etrur- 
säure CjoH^gO,, die ebenfalls durch Salzsäure ausgefällt, abfUtriert und aus heißem Alkohol 
omkrystalBaiert werden kann. Weder die Protooetrara&ote noch die Oetran&ura kommen frei 
in den Flechten vor; sie bilden sich ei^t durch Spaltong aus der Fumar-Protocetrarsäure. 

Vielfach findet man auch die Usninsänre fG,,Hi„0.) ak Bestandteil der Cetraria is- 
landica angegeben. Sie ist zwar sehr verbreitet und kommt nach W. Zopf in 70 Flechtenarten 
▼or, aber in. der Gattung Oetraria wanigar ala in der von Platjama. Sie findet eieh ebenfalls 
in den ÄtiieranesBgen und ftllt beim JSntfemen des Athen bis auf diMn Rest fast ganz aus; 
verwendet man größere Flechtenmenpen. so kocht man zweckmäßig mit Benzol aus; aut-h Iii<T 
scheidet sich beim Erkalten ein Teil der Usninsäure ab; au« dem Rückstand vom Benzol- 
auszuge entfernt man durch Alkohol erst das Chlorophyll und Harz, löst das zoröckbleibcnde 
Kiyatal^misdi mit Benaol, ava deeeen Lflemg dnrob hftviigea UndoTetalttneren die Siinre in 
ansgepf&gten Kxystallen erhalten werden kann* 
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Obst- und Beerenfrüchte. 

Die Obst- undBeerenfräcbtobUdenaowolilin frisohem &»tarIiohem Zaitande 
wie auch ak Danarvaren die weitgehendste Verwendtuig. Die Verbnawening der Te(i> 

kehremittel wie nicht minder der Dauerwaren-Herstellung in der letzten 2Jeit erleichtern die 
Versendung der Erzeugnisse auf weite Entfernungen von einem Lande in das andere. Die 
verbältnismäßig große Nachfrage gegenüber der Gewinnung hat aber, besonders bei den 
Dauerwaien, aUeilei Mißbrilnohe und VeifSlwlniQgen im Gefolg» gehabt» die «ine albeitlg» 
Beachtung Terdienen. 

A. Obst- .und Basrenfrüobts in IrMem, natOrllehem Zmtande. 

Die f rieoh en Ohat- und Beereiifrftohte werden nur naoh der SinnenprOfung beurteilt und 
vermag diese auch über die Alt und Beschaffenheit derselben genügend Aufklärung zu geben, 

so daß die Unt«rniischung minderwertiger unter vollwertige Früchte, der Verkauf unreifer, 
wurmstichiger, verdorbener Früchte, wenn der Käufer einigermaßen Kenntnisse und Er- 
fahrungen anf diesem Gebiete besitzt, kaum vorlconunen kann. 

Weniger augenfällig ist das Vennisohen von echten Feigen mit Strolifoigen, TOO 
Mandeln mit fienxlei» Pflauuienkenicn, von Preißelbeeren mit Vogel- oder Moosbeeren, 
(Ins Bestäuben der Feigen mit Mehl. Die des öfterem erwähnte künstliche Färbung der 
Apfelsinen mit roten Farbstofflösungen (FoebsiQ n. a.) mid Umwandlung deisslben in die ge* 
auehteren Blntapf elsinen hat sieh naeh Pum und Hioko^) teehnisoh ab niehtanafthrbar 
erwiesen, indem die injizierte Farbstofflösung nur die saftlosen, mit Lnft erfüllten schwam- 
inifren (3ewcbe der Frucht färbte und da, wo das Fruchtfleisch mit (ien<elljen in direkte Be- 
rührung kam, nur eine oberflächliche, nicht tiefer greifende Färbung des letzteren bewiikte. 

Auch die Bla uf &rb ung der Zwetsehen dürfte wohl in das Gebiet der Sagen gdiAven. 

Wie aber sohon Bd. II* S. 060 mitgeteilt ist, werden frische Früchte, angebUch mitunter 
um t'ie lialtVtar 7.u maehen, mit Hlaiisilurc, die von ihnen festgehalten werden kann, be- 
handelt oder mit Schwefelkohlenstoff, der aioh aber schon durch den Geruch zu er- 
Icennen geben dflxfte. 

Verbreiteter ist die Behandlung mit BisnlfitlOsang (das Bleichen) bei solchen 
FrÜcht«'n, hei denen fuie s. B. bei NQsBMi» BCandeln. Cäbeben) eins bkase baw. weifle Farbe 
besonder» geseti;itz.t wird. 

H. Schmidt-) und das chemische Untersuchungsamt des hygienisclien Instituts in 
Hamborg') fanden e. B. in gebleichten Eraohmandeltt (Nr. 1 and 2), B. Fisoher*} and 
das Unteisachungsamt MOndien in Wainttssen (Nr. 3 nnd 4) folgsnde Mengen seh wef liger 
Sänre in 100 g Sabetaoz.; 

KrschmftndAln Walstait 
Nr. 1 Ni 2 Nr.a Nr. 4 

Schalen 0,042— 0,176 mg O.'iKj -0,li;2 mg - — 

Kerne 0,009 -0,017 „ ü.UUG -U,U.W ,. 0,011-0,064 mg 309,0 mg 

Beim Schwefeln der FrUciite wird ein Teil der schwefligen Säure von dem Zucker der 
Frflohte gebunden. 

Auch 3proz. Formaldehydlösung wird zur Frischhaltung der Obst- und Bccreu- 
frik hte henut/.t; ein 10 GO minutigea Eintauchen 8üII genügen; aber schon während die«i>r 
kurzen Zeit dringt nach ti. Salomone<^) Formaldehyd in die Früchte ein und bewirkt dort 
Veri&ndemngen, indem es sioh a. B. mit dem Albumin Terbindet. 

S) Zeltaeht. t Untsisiiehang d. Nahrongi. n. Gonaßmittel 1900, 3, 720. 
>) Arbeiten a. d. Kaiserl GeeondheitBamte lINM. tl, m 

») Vierter Bericht d. Hygien, Inatituta in Hamburg 1900, 1092, 67. 

*) Jahr^^h^riclit d. rfieiti. üriterstiehtmir^amte«? Breslau 1903, 04, 26. 

^) Zeit«chr. f. üiitvniuchuug d. Nahrung»- u. iJenußmittoI 1909, 18, 68S. 
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Was die HaltbarmaohiUig mit Bors&ure, Salicyls&nre und Benzoesäuro an- 
belangt, so ist zu berücksichtigen, daß nach verschiedenen Untersuchungen (vgl. II. Bd. 1904, 
8. 965) mehrere Früchte diese Säuren — die SalioylsäuTe wahnobeiolich als Metfatylester — 
in geringen Mengen «nthdtBn« 

* 

ClMBitohe Untersuchung. 

Die ohemipc'^ir Untersuchung der Obst- und Beerenfrüchte im natürlichr ri wasspr- 
baltigen Zustande kutui äich nach voratebenden Ausführungen unter Umständen auf die 
Anwendung von Frischhaltungsmittcln erstrecken; in seltenen FäUcn, für wisscn- 
BobafUiobe Zwecke, kommt die ehönlMlie ZtMMnmeofletsuag der gamsen lUehte in BeCmebt; 
in der Regel bezweckt die chemische Uhtemiohang die Fe8tat«llung des Fruchtfleisches 
bzw. des Preßsaftes powie ihre Zusammensetzung. Zu dem Zweck bedürfen die Obst- und 
Bcerenfrüchto einer vorherigen Zerlegung in die Abfälle und den nutsbaren Anteil, die je nach 
der Firaoht veraehieden iet. 

Vm eine gute Durchschnittaprobe bu eriialten, wägt man je nach der Fmdit 0,6—1,0 kg 
— bei sehr großen Fnu hton bis zu 2,0 — ab und zerlegt die^^t lben wie folgt : 

1. Bei Stehlohat (Pflaumen, Zwetschen, Reineclaude, Kirschen, Aprikosen, Pfirsich) 
trennt man die Stiele ab, entkernt dieselben, sei es durch AofBchneiden bzw. Aufbrechen 
oder wie bei Kirschen dundi eine besmdeiie EntkemTonriehtong. Bei Aprikosen nnd «neh 
Pfirsichen, bei denen die Schale bzw. Haut nicht roitgegessen wird, schält man vor dem 
Entkernen dio Haut ab, wägt Stiele, Steine und Haut bzw. Schale zusammen als Gesamt- 
abfali zurück und berechnet die Mengfs des Fruchtfleisches aus der Differenz'). Dasselbe 
kann in einnr FWaohhaotanaeehine weiter zerqnetsolit, su dnem g^i^hmftBigen Brei verarbeitet 
und nntemioht werden. 

0, jKerilohMt (Äpfel, Birnen, Quitte, Misin l); man entfernt die 8ti de, schält tun- 
lielvt dflnn ab, entfernt den vertrockneten Kelch (gekrönte Scheinfrucht), zerschneidet 
die Fracht und entnimmt Kerne sowie sorgfältig ihr Gehäuse (das Mark); der Gesamt- 
aMali wild gewogen und vom angewendeten Gewicht abgesogra, um das des FmohtfleiBohee 
zu erhalten (vgl. Anm. 2). Das Fruchtfleisch kann wie vorstehend weiterraiwbeitet oder 
auch mit einer Reibe ?u einem gleiehmäßigen Brei verarbeitet werden. 

^. ÜduUetlobift (Walnuß, Haselnuß, Kastanie, Mandel). Hierbei hat man nur dio 
Schalen m entfernen, bei Ffiraioben« Walnftssen und Kastanien anoh die Samenhant mn den 
SamenkenL Letztere mü^en» weil sie sich in «iner Sdiroimfihle nicht mahlen lassen, in einem 
Mörser — am besten einem geriffelten eisernen — zerquetscht und verrieben werden. 



1) Traphagen u. Burke (Zcitsckr. f. I'nt^räiicbung d. Xahruagt.> n. Gennßmittel 1904, 
7, 30ö) geben u. a. folgendon (xclialt an Salicylsätiro für jo 1 kg an: 

Johannisbeeren Kirsclieii Pflnumen Hulx4))fel Trauben 

0,S7mg 0,40mg C^mg (VMnig O^mg 

s) Ibtt kami anoh das nnwhtfleiseh wägen; aber dnrah Addition dieses Oewiditee en dem 

vom GesamtabfaU wild das angewendete Gewicht infolge Wasserverdunstnng und mechanischer 
Vorlust« nicht wieder ganz erreicht, da diese Verlust* sieh vorwiegend auf das Pniehtflcisch oratrocken, 
SO ist es am richtigsten, dio Monge dos letzteren aua der Differenz anzuoehmea. AndereofaUs muß 
der pMimtvedost procentaaliter aal beide gewogene Anteile vetreobnet weidsn. AngenommoD, 
man habe 510 g StelDfroolit abgewogen ond sorlldivewogeB, 470 g Knehlllaiash nnd 55 g Abfall 
(Steine und Stiolo) ; der Ossamtverlost betrilgt also 540 — (470 4* 55) a 15 g; Usmn ist das TnOit- 

Btkeh mit ^^^^^ s 19^ g. der Abfril mit »Mg beteOigti sIm bstrigt die Meoge 

«BD 525 
das Fruohtflalachse in den angewendeten 540g 8tsid£nioht 470 + 18»6 K4B8Jig» die Menge dse 
Ablallss 56 -f 1,5 g s M^6g. 
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4. Jipe^renohst (Wein-, Johannis-, Stachel- und Moosbeere, ferner Himheer*, 
Mausbeere, Erdbeere, Ueidelbeere, Feige u. a.). Hierbei ist die 2<er]iegung der Praoht in die 
diuwIiiMi BwtaiMftril» neht niMtiiMBidi nad fclnneiig. 

Di» WeintraiibeD und RUpenfrttohte werden inigfliamt gewogen, die Beeveo toiv 

sichtig abgepfliiclvt, indoin man sie in rin darunter stehendes OefHO so fallen läßt, daß kein 
Bftit vj'rloren geht. I^ie abgejtfliiekt'^n Kamme und Beeren wenh-n jede für sich gewogen. 

Die Beeren werden zunÄchst in einer Reibeciiale leicht zer«lrüoiit, der iSaft durch ein 
doppeltes Ldaea- oder Fhnelltaoh oder auf einem flfeb dnrohgeeeiht bnr. dnrohgeqaetaeht, 
dann wird die rücketfodige Masse in diesem mittels einer geeigneten Laboratoriumspresse 
entsprechend stark an^pepreßt, der ans Kernen nnd Schalen bestehende PreOrückstand 
(Treeter) ToUatändig vom Preßtuch entfernt und gewogen; die Menge des Saftes ergibt sich 
ans der Differenz zwisohen Qesamtgewkiht der Beeren und des FkeBradkstaadee. 

SaH und PreBrtteketand werden getnnnt iftr sidi, wie ttbUofa, nnteieiiolit und kann 
au8 der Znsaninieiist't/.ung derselben. Powie an'? dem Mengenverhältnis beider Anfeile nötigen- 
lalls die prozentuale Zusammensetzung der ur^priinglieheii Beeren berechnet wertlen. 

Dieses Verfahren ist indes nicht genau, weil der PreUrückstaud immer nuch etwas 
Frnohtfleiach und aneb Saft (mit Zucker) eiaeohlieBt, daher sa wen^ Fmchtfleisoh und 
Saft erhalten wird. Dasselbe ist der Fall, wenn man in dem mechanisch abgetrennten Frucht- 
fleisch vom Stein- und Kernobst den Saftgehalt bzw. die Ext r.ikf ausbeute gewinnen, oder 
wenn man für letsteren Zweck die ganze rohe Frucht (also einschließlich Schale und Kerne, 
aber anssohKeBlioh ^ele and Steine) der Preemmg nnterw&ft Stete bleibt «in gewiiaer 
Anten des Saftee im Pte&1idB(and& Um diesen Friller aueaasohalteo, ^«ffahnn Pfeiffer 
und Ei necke*) in der Weise, daß sie den Zucker in den getrockneten Trebern be- 
stimmen und unter der Vorausset zting, daß die reinen Schalen keinen Zucker enthalten, aus 
der so gefundenen Zuckcrmengo und dem Zuckergehalt des Saftes berechnen, wieviel Saft in 
den getroekneten und damit avoh in den Mseben IVebem suracAgeblieben ist Die duroh 
di e se Berochnong beatimmto Saftmenge wird tob dem Gewicht der frischen Treber ab< 
gezogen, die Differen?; ergibt den eigentlichen Schalen- und Kcmj»chalt. Zieht man diese 
Menge von der verwendeten gesamten Beerenmenge ab, so erhält man die eigentliche Saft- 
menge und hieraus kann man eebüeMidt den prozentisoben Saftgehalt der Beeren berseimeii. 
Ein «osfOhrlidies Belq^ nflf» dieees Yeifabren Jdumaohen: 

Zur Gewinnung der fOr die Berechnung notwendigen ZsUen bedarf ss der FeststsOong der 

folgenden Größen: 

1. Bestimmung de« Feuchtigkeitsp:ehaltrs iler petrookticten Trentcr: .W g —0,8075 g Wasser. 

2. Bestimmung des Volumens der getrockneten l^ester in wässeriger Lösung: 60 g brauchen 
nm AnffUieD auf 600 com ^4M^5$ Waaser. 

3l Bwtimmimg des Zooketgshaltes der gstroeknetsn T^estar b 1,S514 g enthaltan b 0^07fi6 g 

Invertzucker. 

4. Zuckergehalt des Saftes: = 10,bl88% Invertzucker. 

6, Qewioht der trocknen Traatar: s B4 g, Gewicht der frischen l^ter: s 908 g. 
€L Gewieht dar aligabearian IMehte: sS269g. 

Die eigentliche Berechnung zerfällt bi fol^tnde Abschnittet 

L Zur Volura bestimm ung werden 60 g tioolDaoa Trester verwendet. Diese biauohtoo som 
Auffüllen auf 500 ccm: 

Wasser 465,3750 g 

00 g traakene IVeater enthalten Fenehtlgkei t . . 0»807g n 

466,1026 g 

60 g trookene TVester entspreelwn daher = 406,1825 g TkaatariSanng. 
1) landw. Versuchsstatiooen 1897, 48, 131. 
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2. Boroohnung dor Vetdünnungim zur Featsteliung dee ZookacgebaltOB der Trecter: 

») 160 oem dar SttriertMi TVeiteriBiiiiig tob Nr. 1 + BIri—iig wonlsD m 280oBm auf- 
gafimt nnd filtetart» dwVodfiitinmg IwMgt dum: «M^lflSS: 160 s SO : z; z l«»0e81 g 

Tn»tcr: 260 ocm. 

b) Von der filtriert«n Lösung von a werden 150oom Lösung + koblotisauros Patron bohufs 
AuifBUung dos überschiusigoa Blekwsig» zu 260 ocm auigefültt ood fUttiMt; die V«r< 
damrang beteigt S60 : 160 « 10,0881 : z; z s 9,0ee80g TcmIw : SOOoom. 

o) Zur Inversion werden 140 com dar ültrierten Lösung von b ro 200 com verwendet. Nach 
dem Invorti(*mn , NeutraIi!<loren und AuffGUen betri^ die Vetdunnwng 2B0 : 140 
= 9,65286 : i; X = 5,4050 g Trester ; 200 com. 

d] Ton der LBeuog o werden cur Znekerbeetimmung je 60oom verwendet; 60o«m Löenng 
entepreohon dann g Ikeetor 7 200 : 60 s 6»<i060 : z; x = 1,3514 g TntlUlt. Die ZaekeT' 
bostimmung ergibt nun, daß 50 com Lösung, entsprechend 1,3514 g trockene Trester, 
Kupfer reduziert: 0,144 g, welches eine Invertzuckermengc von 0,0750 g gleichwwtig ist. 
1,3514 g trockene Ttestor enthalten demnach 0,07üG g lavertzooker. 

3. Beim Preesea wurden erhalten: frteohe Tieeter 303 g, geteooknete Tceetar 84 g, mit einem 
InvcrUuckergehaJt von ? 1,3514 : M —0,0756 : x; x B4»0Mg ^vecteookar. 84g ge> 
trof'kiu k' Tröster enthielten also 4,099 g Invertzucker. 

4. Der 8aft enthielt 10,8188% Invertzucker, folglich entsprochen dio in 84 g gotrookuetcn 
Traetem enthal tonen 4,000 g Invertsueker ^eioh Beltf 10^8188 : 4,000 s 100 : z; z = 
48,4886g Seil 

R4g getrocknete oder 303 g frische Trvatcr enlhalttui demnach 4,0r>9 g Invcrt/iKker. ent- 
sprechend einer Saftmenge von 43,4336 g. Um demnach den eigentlichen Trestorgohalt (i^haleu) 
en bdcommeo, muB man 43,4336 g Saft Ton 903 g friaohen Trestern abzieheii, ^eieh niao Treeter 
m6664g. 

SoUnfireobnuug. Zum Pressen lind Terwendet: 

Ali<jebcerto Früchte 2259,0000 g 

Pieae enthielten reine Troster 259.5664 „ 

folglich reiner Suft 19t*fl.4.136 

oder auf 100 g Beeren berochuot ergibt sich ein Gehait von 88,51 g Saft uud 11,41) g Trcstcr bzw. 

Scbako. 

Die weitere Untenuchung dee zu einem gleichmäSigen Brei venurbeiteten Frucht- 
fleisches erfol^'t ^r-nnti \si>> bi-i Martiiuliidon, die doa Preßsaftos wie unter Fruohtailto 
angepebon is(. Nur einige Bemerkungen mögen hier noch Platz finden: 

1. Ed. Hütter*) verwendet 20— 30g des Fruchtbreie« für die Wasser-, StickstoII- 
niid Rotattaw • Beetimmmig; 100 g deeielben wwdea in einem Literiralben mit Waaser bb zur 
Uatka aufgefüllt, oftmals durchgeschüttelt und wird die fütrierte Lfieung zur Bestimmung 
dee Extrakt-, Säure-, Zucker- usw.-Gehaltee vpnvpndct. 

2. Trockensubstanz. Ed. Uotter^) vcr\^'cndet einen Vakuum - Trockenschrank, 
P. K uliaeh*) trocknet 8 Stunden bei 110*im Luftbade, A. ElneokeS) nur 2Vt— 4 Standen» 
andere bestimmen die TrookeDSubatans des löilichen Extraktes indirekt mittels dee spezi- 
fischen Gewichtes in bekannter Weise» JedenfaÜB wird daa Trocknen im Valnium bei 
U5 bis 98 den Von^ng vcniifuen. 

3. LnlösUeher Anteil. F. Uürtcl und J. SöUing^) übeigieUcn 50g dos gut durcb- 
miachten IVnohtbrries mit 900 ocm heißeni Waaaer, erwirmen uniw Öfterem UmrOhren 
Vt Stunde im Waaaerbade, fiitneiren dureb dn 4fiMhea Filter tob VerbandmuD, trodmen 

1) Zeitschr. L d. landw. Yenmchswesen in Oaleneleb 1900, 9, 747. 

2) ZeitBchr. f. angew. Chemie 1894, 148. 

>} Landw. Versuchastalionen 1897, 48, 131. 

4) Zeitechr. 1 Unterenebung d. Nahrung u. QenoOmittel 1911, 81. 108. 
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nnd wägen den Rüokytaml. Da auf dic-p Weise das Albumin unlöslich ausgeschieden wird, 
durfte 08 sich für genaue Be«tiuunuugeu den Unlöaliobea em^ehieiit den Fruohtbrei eist 
mit kaltem Waater auBzozieben. 

4. SlMstotf-BabBtani. Ed. HoUer n.«. verfamuMm don Fraehtlnni bnr. Salt 
direkt, P. Kulisch aber empfiehlt, dieselben erst zu sterilisieren, nach dem Erkalten mit 
liner Spur reiner Hefe zu versetzen und erst den getrockneten Rückstand nach völliger Ver- 
gärung des Zuckers nach Kjeldahl zu verbrennen. Auf diese Weise läßt sich eine größere 
Idengo Brei oder Saft ▼«rwenden. SelbatTentXndJioh miiB der Stiokstoff-Gebalt der suge- 
Beteten Menge Hefe in Abzug gebracht werden. 

6. Feit. T)a.s Fett, welehes im Fnulithrei und JSaft durchweg nur in geringer MeQge 
vorhanden ist, kann wie bei Brot ü). 688 oder bei Zuckerwaren S. 716 bestimmt werden. 

Dagegen bedarf die Fattbestimmung in den fettreioban Kern des Schalen* 
obatea einer beflondevMi Behandlung. 

Man füllt die Msrquetschte Maase (5 g) wie sonst in die Papierhülse, setzt diese für sich 
allein in ein Porzellauschalchcn, trocknet 1—2 Stunden hei 90—100" und spült, falls Fett 
in das Schälchen eingedrungen sein sollte, diese« mit Äther in den Hebeextraktionaapparat 
htM. in das KSlbohen nnd zieht wie wnut 3—4 Stunden am. Dann nimmt man die Hfibo 
mit dem entfetteten Kückstand hcrauH, gibt letitercn tunlichst voUatindig in einen ebemMi 
Möiser, zerkleinert 6f>r).'f.ilti^' und /ii ht von neuem 2 — 3 Stunden aus. 

Unter Umständen empfiehlt ob sich, die tuuliehst au^rquetsühto und verriebene Masse 
(5 g) mit geglühtem &nd {etwa iX^ g) im MÖisw innig an verreiben, letzterea CiMniadi in die 
HCÜM SU bringen und auszuzieben; dabei mu0 die Sohale wiederholt mit Äther anigeapttlt 
nnd totatercr in den Extraktionsapparat gebracht weitlcu. 

M. Lehmann'} liaf für den Zweck eine kleine Ex tra ktion h ni n h !p ' ) hergestellt, 
welche genügend fein inuhlt und bo klein iüt, daß sie mit dem Mahlgut in den Soxhlctachen 
Apparat eingeführt eingefUiirt werden kann. 

6. Säuren u n d Znekcnrten. Su \m rdeu m i< bri den Fruehtaäften bestimmt (TgL die^c). 

7. VerfälscbUDi^eo und Krisehbaltuucsinittel. Dei X.iLliuei:^ geringwertiger Sorten 
unter besseren, das Bestreuen mit Mehl usw. lälit sich umchwcr erbringen. Für den Nachweis 
von Formaldehyd weiden die Ftttobte mit Waaaer destilliert und der Formaldebyd wird nach 
S. 727 u. I. Teil, S. 694 naohgewieien. Ober den Kaohweia der Salicyle&are und aobwef- 
litreii Säure vgl. unter Frucht-säfte und I.Teil, S. COü bzw. 602. Auf Blausäure prüft 
man notigenfulLä nach S. ii'M u. 727. l'nreif es Obst erkennt man meistens an dem widerlich 
buueren Geschmack, an der hellen Farbe der Kerne beim Kernobst und beim Steinobst daran, 
daß sich das Fruohtfldseh vcta Stein nicht abtrennen läßt. > 

8. PreOrÜckstÜnda (Trester). Die l'reürückstande bzw. Trestor werden sorgfältig 
von den Preßlüehem gesammelt, gewogen, in flm In n Srlialcn Iwi 50— vorgetrocknet 
und wie bei Wurzelgewächsen und Gemüse 8. 817 h/,w. wie f. Teil, S. 2'<i weiter untersucht. 

Krankhelten des Obstes.^) 

Von Krankheiten des Obstes, die seinen Wert als Nahrungsmittel vermindern, 
tind Lciundera folgende zu ncimen. 

1. Der Fasioladiam-Sohorf. Er wird durch Pilze der Asoomycetengattung Venturia 
(Uonidienfoim £ViaicIadium) erzeugt und tritt am häufigsteit an Äpfeln und Birnen, M'lterier 
Uli anderem Korn- und SteiiMil)>t uif. ki inken Früchte bekommen nudir »rr!' r minder 

große, zuwi den toät diegauzu Oherfiuclte U deekeude graubraune Flecken, auf denen die braunen 
Conidienträgcr mit ebenaolchen einaelligen Sporen herauBbroclien. Birnen und Apfel bleiben dabei 
«)ft klein und verkümmert; Birnen Werden steinhart und reifen auf. Vom Schorf befiüleno Früchte 
faulen leicht, sehmecken oft bitter und sollen gelegentlich VerdauungiBitörungen berrorrufen. 

M Chem. Ztg. 1894, 18, 412. 

^) Bearbeitet von Prof. Dr. A. Spieoker mann • Münster i. W. 
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2. DerMonilia» SchimmeL Axif Kern- und Steinobst aller Art entstehen halbkugelige, 
weiOe oder graue Polster (Fig. 229 — 231). Da« Fleisch in der Nähe derselben wird braun und 




Fig.2aX 




Fleckig, ^erisMDe Birnen fr n cht 



Birne mit rinKfömiiir iroordiieten Polstern ron Monilfa fructi- 
gena; Kirsche mit regellos groordnoten Polstern ron Uonilia 

cinerea. 



Fiy. 231. 



faulig. Die Polster sind die Conidicnlager verschiedener Sclerotinia- Arten ; die Conidien formen 
■»erden als Monilia in der Literatur geführt'. An manchen Apfelsorten erzeugen sie auch ohne 

Polsterbildung eine allge- 
meine Fäule, wobei die 
Früchte glänzend schwarz 
und lederartig werden. 

3. Fäulnis de« Obstes 
rufen außer den Moniliapilxen 
auch Arten der CJattung Peni- 
cillium, Mucor, Fusarium, 
Gloeosporium hervor. 

/"~ ■ ^^^/W Stachelbeeren 

^ Becherrost Aeci- 

" '^'i^'^yMAWrlB dium grossulariae gelegent- 

lich stärker auf. Er erzeugt 
auf den Beeren gelbliche oder 
rostrote Flecken, von denen 
ein ebensolches Pulver ab- 
stäubt. Auch auf Johannis- 
beeren kommt dieser Pilz vor. 
Graue, später dunkel- 
braun werdende Häute, die sich von den Beeren abziehen lassen, erzeugt das amerika- 
nische Stachelbecrmchltau, Sphacrotheca mors urac (Schrein.) Bork, et Curt. (Fig. 232). 
Er int an den Perithecien, die nur einen Ascus enthalten und an den einfachen, am Ende nicht- 
verzweigten Stützfäden derselben leicht zu erkennen (Fig. 233 u. 234). 




a Querschnitt durch ein Mon i I i n -Pol<iter Cbei I&- bia 20facher Verrr.), 
* Sporcnreiho aus dem Polster (Vergr. ca. 800:1), e Sporen au» einer 
zerrallcnen Kette (Vergr. ca. 450:1), d Keimende Sporen (Vergr. 900:1). 



1) Die Fig. 220 — 234 sind „Flugblättern aus der Kaiserl. Biologischen Anstalt" entnommen. 



EnMlUieiten. 
Vif. Mi 
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Vom aiuerikanischen Mehltau befallene Stachelbeereu vuat. uroliu;. 



Flf.! 



Der Ci nuB von Stachelbeeren, die mit Becherrost und amerikMuaohMii Mehltatt behaftet 

•oll ;ztl( ).'<-ntlic-h CesuTulhcit!v«t<')ninKen veranlaßt haln-n. 
6. FraBgänge im Innern von Ohat aller Art erzeugen die Maden verschiedener Fliegen 
und IfibAen, feniBr die Raapen cimger SdunetterliiigB. 

Weinbeeren erieiden tjelgraleiDde Molileflige Ver* 
indernngen durch den echten Mehltau, Oidiuni Tuckeri 
Berk, und den falschen Mehltau, Pen mosponi viticolade Hy. 
Bei ersterem entstehen zuerst niehUgwciiit* ÜUirziige, die 
später aber wieder Tersokwinden und eine glatte, sdunatog- 
wciOe Obeilttdie hinterlassen. Die Beeren bleiben sehr klein, 
hart und «aucr oder ])lat7.eii, wenn feuchte Witterung ein- 
tritt, und faukm später bald. Bei einer Erkrankung durcl^ 
den f »laeben Mehltnn «ntatdbt ebenfalh wmiehifc «in weiß* 
Uoher RdMmmelhelag. Die Beeren bleiben meist klein, and 
blaiigran und trocknen allmählich ein. 

Fraßbcschädigunecn erzeugen an Weinbeeren die 
Kaupen verschiedener Schmetterlinge. 




Soaunersporen des M e h I ta u p i 1 loa. 

Zwei Sponakettra, dene letxt» 
Olleto ab|«Ml«B tML 



Vig. 234. 



B 





Zwei Oberwintcrndti Frucbtkörper des Mehltaupilzea. 
Ä iehwlehw TecpMert als Bat A ist das FrneMcelitai» 9 ftplatrt. 
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Anhaltspunkte for die Beurteilung. 
1. Sohimmelige, angefaalto oder laulo, ranzige, von Rost txier Mehltau be- 
falkoe, von Inaekten beschädigte» beBohmutzte, oder mit KupCervitaol oder Kalk 
oder SohirafBlpiiher beat»ubte IMehte sind ab Terdorbea oder imfeer ümatladen ftla 

goaiindheitssohädlioh zu beanstanden. 

Auch unreifes Obst ist vielfach in diesem Sinne zu beurteilen, in ftndeien F&Uea kaun 
es im „gekochten" Zustande als geeignet für den Genuß erklärt werden. 

Unteifea, Eum Kochen beatimmteB Obst sollte ab solohss deklariert werdetL 

S. Ab Verfälschungen sind anznselien: Die Untennisolning von Strohfeigen unter 
echte Feigen, von Vogel- odir Moosbeeren unter Proiße! beeren, von fremden Pflaiizoiikemen 
unter Mandeln, daa Bestauben von z. B. Feigen mit Mehl, die künntliche Färbung der Früchte 

3. Bas Bleichen der Früchte, sei ea mit gasförmiger schwelliger Säure oder mit Bisolfit- 
löaong» die KonserTiernng mit Fcmnaldehyd, SaliejrbSure und sonstigaii SMaehhaltunga- 
mitteln ist wie bei Fleisch zu beurteilen. 

Der Codex alim. austr. sagt allerdings, daß künstlich zu stark gebleichte Xüsse, künn- 
liob gebleichte Cibeben oder Kosineu, die mehr als 60 mg schweflige Säure in 1 kg, und daß zu 
etafk gebleiohte KTachmandetn, die imhr ab 20 mg schweflige Sive in lOD g Kernen ent< 
halten, als verfiilscht angesehen werden sollen. Es ist aber, worauf schon aufmerksam gemacht 
bty nicht abzusehen, weshalb gerade bei diesen Grenzen die Schädlichkeit aufhören soll. 

Verwendung von beansta ndctem Obst. Verdorbenes oder sonstwie beanstandetes 
Obst, wenn es als gesundheitsschädlich anzusehen ist, muß vemichtet worden; wann ea für 
den menschlichen Genuß nur ungeeignet bt» kann es im gekochten Zustande auch an Schweine 
oder bei vorhandenen giOfleren Mengen Tiellekht auch snr Spiritus- und Easigfabfikation 
verwendet werden. 

B. Obst- und Beerendauerwaren.*) 

Die Obst- und Beerendauerwaren werden in derselben Weise wie die der Gemüse und 
Pilze hergestellt, und zwar hier vorwiegend durch Trocknen oder Einlegen in Büchsen, 
sei ea im eigen«i erhitzten Saft (nach Weck) oder in gehaltndcben ZackerlOsungcn; hiersu 
kommt bei d( n Früchten das Überziehen mit Zucker, daa Kandieren (vgl. S. 712). 

Zur Herstellung dieser Dauerwaren werden die Obstfrüehte von Stielen, Kern^'eliäu>cn, 
dem eingetrockneten Kelch, sowie von der Schale^) befreit. Bei den Äpfeln lißt man die 
Frttobte nach Aasbohren des Kemgebäusea ganz und nennt derartige DünH|ifel „Bohr- 
äpfel**, oder man sehneidet sie in Scheiben und nennt diese „Bing&pfel, Apfelaohnitte** 
oder „Äpfelspalten". 

Die ganz gelassenen Birnen werden „Klötzchen" genannt, mnd sie in halbe oder 
Viertcibimen geteilt, so läßt man die Stiele gern au ihnen sitzen. „Feigen birnen" hcißcu 
sdehe Döirbimen, die nach eim'gem Verweibn auf der Dane im halbtrocknen Zustande fbch 
gepreßt sind. 

Um den Dörrzwetsche n i ine s hwarze glänzende Haut zu verleihen, pflegt man sie 
im fertig gedörrten Zustande nochmals zu erwärmen und nennt das Verfahren „Etuviercn"; 
man erwärmt die gedünrten Zwetadum zum zweiten Hab mit Waaserdampf oder haiflw tmekemer 
Luft, erreicht auf diese Webe ein schfines, glänzendes Anssdien und ▼erhinderb durch dieses 
Verfahren gleichzeitig das auf den Ansatz eines kr>'stallinischcn Glykoseüberzuges zurück- 
zuführende „Weißwerden" der gedörrten Zwctschen bei längerer Lagerung. Die großen, 
halb getrockneten Zwctscbea werden häufig entkernt und die Hohlräume mit ebenfalls eut- 
kernt«! kleinen Zwetsohen ausgefOUt. ,^rttnellen** sind geschälte ansg^Eenite md dabei 
plattgedrückte, auf Danen oder an der Sonne getrocknete Zwctschen, MPtstolen'* die best« 

1) Bearbeitet von Prof. Dr. A. Bejthiea-DmsdsiL 

2) T>ie L-f-truckncten JLpfebobabtt tuid Keragehiuse dienen 'vlelfaoh zur HsrateDong tob 

Guluca und Mariueladeo. 
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Sorte dsnelbwi; diemlkwiftmobaaeagtanPritiiell^ 
rinenpflAumeii. 

Die AprikoBea und f firüicbe werden ontkomt und halbiert; sie werden auf Hürden 
gekgfe und in CaUformen an der Sonne getroekMi. 

Bei Beerenobel Ist da« Trocknen Tomriegend flblich bei Heidelbeeren und Wein- 
beeren, von welchen letzteren man drei Sorten imtei-seheidct, nämlich: 1. die kleinen 
Rosinen, Korinthen, aus den kernlosen Früchten einer auf den jonischen Inseln gebauten 
Spielart Uur Hebe, Vitis vinifera var. apyrena Risse herrührend; 2. Große Rosinen, rund- 
liche, pkttgedrQdcte^ BeMgelbe, biiiinUehe Frlkohte, von denen nodi trieder swd Sorten 
nntenchieden werden, die Sultaninen» Smyrna- oder Sultaninrosinen^)» Ml 1 om 
mPRsende, lichtgclbe, meist auch kernlose Beeren von Tschesme, Vurk, Karabunm u. a., und 
die spanischen^} Rosinen oder Malaga trau ben, meist bestielt^ plattgedrückte Früchte; 
S. Cibeben (Roiinen nut Kern), plattgedrflekt, voa Iftnglidier Form, von bnimer bie 
«ohwaner SVvbe» dioksohalig, durch ausgetretenen Saft h&ufig suaammenldebend (FSokeibeben), 
durah Stiele nnd unreife Beeren liäufig verunreinu''* 

Außer durch Entziehen von Waaser werden die Prüchte im ganzen Zustande auch durch 
Sterilisieren im Weukschen Gefäßen unter Anwendung einer Zuckerlösung oder durch 
UmhüOting mit einer Zndmuldoht (ghrierte und lundierle Frfiebte, rgJL S» 712) haltber 
gemacht. 

Stcinohfit wie Aprikosen. Pfirsiche und Zwetschen können vor dem Einlegen auch noch 
entsteint und geschalt werden; die ungeechälten Früchte behalten aber besser ihr Aroma. 

Die chmniecfae Znaunmeneetning der eingelegten IVfloihte ist mebr oder weniger 
der der nat&riiohen FMobte gleich; nnr tritt ein geringer ToQ de» Saltei (Zveker» S&ure) in die 

Einmnehflrissigkeit. 

Bei Dörrobst wird die etwa vorhandene Saccharose beim Trocknen durch die 
Frucbttiaureu mm Teil in Invertzucker übergeführt. Die Entfernung des Wassern 
dnieb Dianen wird venobieden weit getrieben; eo ediwankte der Waaeergehalt bei ge~ 
dOurtem Obst wie folgt: 



Nach ' 


Fflauuien 
(FraebtflAMeb) 

% 


BiroeD i Äpfel 
% ' % 


Rosinen 


Korintbon 

% 


Feigen 
% 


ftlteien |^ 19,80-42^ 
neneien l^23,S2— 4S,90 


26,77-32,86 
20,31—34,11 


23,48—36,20 

Bananen 
13,43—23,35 


18,95—37,83 

Aprikosen 
29,20—31,30 


U,35— 27,60 21,06—40,36 

1 

1 



f'ber die weitere Zusammensetzung des Dörrobstes vgL Bd. I, 1903» 8. 863fL und 
Bd. II 1904, S. 961. 

Neuere Aneljeen Ton R Stecher*) filwr 7 getrocknete Birnen und 24 getrocknete 
Pflaumender 1905er Ernte, von A. Kickton*) über 4 getrocknete Aprikosen, von 
A. Gros-MicheM) über 3, von R. Reich') über 4 getrocknete Bananen lieferten fol- 
gende mittlere Zusammensetzung: 



1} Die Trauben für die Bmyrna-RoBinen werden nach der Ernte kurze Zeit in eine Flüasi^- 
fceit gelegW «dohe in 100 kg Wssser 5—6 kg Petesohe unter EbirGluea von etwas OlivenSl enthält, 
wilurend bei den spanischen Rosinen eine Flüsaigkoit von Kochsalz und Baumöl verwendet 
wird. Beide Arten Traubon worden an der Sonno getrocknet. 

2) Zeitflchr. f. Untersuchung d. Nahrunga- u. GouuOmittol 1906, lt. 645. 

S) Ebendort 1904. 9, 676. 

«) Ebendort 1901, 22, 211. 

«) Ebendort 1911, 22. 215. 
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Q«far(wkiieto 
Frookt 


Wasser 

i 


Nh-Sub- 
atttnz 

(N 

% 


Fett 
% 


1 

IriTcrt- Saceha- 
zncker | rose 

% 1 % 


J>:iiire = 
Äpfelsfture 

% 


St&rke 

% 


Rohfaser 

% 


ASCM 

% 


Bimpn .... 


28,66 


2,08 


' 


60,01 


1,012 






1,65 


Pflaumen 


















(RnMfatUdMb) 


36,76 


2,48 




30,S2 


1,666 








Apcikown • # 


30,33 






29,42 1 18,30 


4^ 
















Zitronen sAuro 








Bananen ... 


20^ 


3,62 


0,22 


59,76 2,33 


1,30 


4,88 




2.97 



Die Trockenpflauraon enthielten 0-19,0";,, im Mittel \ \^"^, Keme. 

Als U ngebürigkeit in der Herstellung der Fruchtdauerwaren ist außer der Verwendung 
Ton wueiiett oder niangfJhaft beiolMfiBiiein Obsfe ni neniuni: das unriefatig» Trookn«ii 
oder Darren bei Dtoolwt» das biM nieht genügend« bald sn «tank (bis nun bmididum CSe- 

schuiack) Torgonommcn wonli'n Itann, al^s Vcrfillseliung d;is Bleichen mit freier 
schwefliger Siiui t' (durcli Abbronnen von Schwefel in Kästen) bzw. mit sauicm oder nou- 
tr&lem Natriumsulfit 133 g Salz auf 100 1 Blanchicrwasscr, um dem Dörrobst eine helle Farbe 
za erteilen und ztt erhalten. 

H. Schmidt •) fand in 27 von 179 Proben getrockneter Aprikosen, in 6 von 21 Proben 
getrockneter Pfirsiche und in je einer Probe getrockneter Birnen und Prüncllen je 
201 mg und mehr schwofUgo äaure in 100 g, ein Gehalt, der in dieser Höbe au vielen Steilen 
gefttnden und eogsr nooh ftbertxofien ist. 

Das BesUenen nii Zinkozyd, das früher bd Ring&pfeln vielfach vorgenommen 
wurde, wird in letzter Zeit nieht mehr geübt. Um die Bräunung d. Ii, Oxydation :in der Luft 
beim Lugern zu verhindern oder hintanzuhalten, verwendete man früher eine 2 — .Tproz. Koeh- 
solz- oder eine Citronenfiäurclösuug; diese werden aber jetzt durchweg durch Nuthuuisulfii 
(auoh ,31ontcslm*' gemsamt) «xsetst. 

Die Backpflaumen werden ciirEnielnng eines eohflnen Glanaea aiteb vohl mitver- 
dfinntem Glyeerin benetzt. 

Die eingelegten Früchte von grünem Auaaeben (Reineklauden u. a.) werden auch wie 
Oemikse mit K vpf ersnlf kAns^oh gefilrbt 

Kirachen nod rote Birnen, die beim Glaslsnii oder Kandieren bkdit TerfalaeBcn, «ecden 
vorher ebenfalls mit kOnstUolieik roten Farbstoffen an^gef&rlit. 

CheniafliM Ifatortietaig d«r ObatinwimmR. 

Ffir die ehemisohe Untenudnmg bereitet hier wie bei frisehem Obst die HenCdliuig 

einer guten Durchschnittsprobe einige Schmerigkeiten, sowohl bei denndtZiutorwasBer 

eingelegten, al« den mit Zucker überzogenen Fruchten. 

Zunächst müssen durchweg mindestens 200 g der Waren entnommen luid verarbeitet 
werden, vm su einer «ngemeasenen llUttelprob» zu gelangen 2). Die SMkohta werden, soweit 
diesea nodi nicht geadishen ist, von ailea ongenbfibaren Teilen (Kernen, KomgebäuM- 

feilen, Stielen) befreit und dann zerhackt oder zu einem Brei verrieben, nachdem man bei den in 
Zuoker^^asser einjicle^ten I^rücliten das letztere soviel aia möghch hat ablaufen lasaen. 

Die Uulcräuchung auf Stickstoff -Substanz, Fett, Zucker und Säurearteu, 
Rohfasor, Asche, wird nach den allgemdn ttbliohen Verfahren haw. nsdi den Angaben 

1) Arbeiten a. d. Kaiaeit. ClesuiMiheitmnte 1904^ Sl. m 

*) Die Horstollong einer guten Durohscbnittsprobo ist besonders wichtig für die Bostinimung 

der {R-hweflii^en Srinrc. weil nach H, Lührip (Pharrnn/.. Zoutr.illi. 1008, -19, Rai) die einzelnen P.ir- 
tioD einer Sendung geschwefelter Dauerwaren große Abweichungen im Gehalt an schwefliger Säure 
aufweisen. 
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unter Fruchtalltca iiB fo|g«odca AtNohiiitt vmgMiat, Warne bMoaderao EriKntening 

bedarf noch: 

Im Die ßestimmung de» WtUtüer», d— lO g der zerkleinerten Masse 
wecckn in UMhea Sohalen bei 100% am beatcm in «ineni Vakunm-IVooltenidhiMik {vfgL. L Bd., 
8. SS) «inige Stunden, d. h. so lange getioeknet, bis der Unterschied zweier Wägungen nach 
einem weiteini lialbAtttndigen l^odoMn nieht mehr ab 0»1% betzigt. Vgl aaoh vontehand 
S. 872. 

S^wermtiaUe, Neben Kupfer, doMen SnKat sttm Ficben dient» lH>mnit hier 
von SohwermetaDen TOfwiagend Zinic in BetMobt, welches außer dnroh Aufstreuen T<m 
Zinko\>(l aucb Ton TCfwieodeten veninkten oder ana Zinkblech angrfertigten Httrden her» 

rühren kann. 

über die Besttmmung der Scbwcrmetalle TgL 1. Bd., S. 497, über die von Kupfer noch 
beeonden «nter Oemllaedauenraiett 8. 848. 

Auch fftr die Ba«timmang dea Zinlia in Dfirrobet aind nooh einige beaondera Vcvfahrm 

angegeben. 

Nach dem Verfahren vun J a n ke ^) werden öO— iÖU g zu kleinen Stückchen zerschnittene 
Ringäpfcl baw. Apfcispalten S Stunden hing bei ISO* getroeknet und darauf zu einem groben 
Pulver zerrieben. Einen 60 g uraprttnglicber Substanz entapreolienden Teil der letBohnittann 

Masse vermisjcht man in finrr Platinschalc mit einem (jemongp von 25 ccra Salpotcreäure (spez. 
Gewicht 1,31) und 10 ccm konswjntrierter SchwefelKäure und verascht nach Beendigung der 
stürmischen Reaktion bei kaum beginnender Rotglut mit aufgel^tem DeckeL Die Asche wird 
mit wenig Salpetenäure eingedampft, darauf mit Waaaer aufgenommen und filtrierte Ana 
dem mit Natriumcarbonat genau neutraUsierten FUtrat werden dvin h Zusatz von "Xatrium- 
acrtal und ERsigt«äurp. Eiwn, Phnsphorsäure usw. entfernt, und achiitßliLh wiixl das Zink durch 
tSchwcfelwasserstoff gefällt. Zur vöUigen Reinigung des Schwefekinks empfiehlt es sich, das- 
«elbe niodunalB aufzolSaen und die Eiilung zu wiederholen. 

Etma amatKndÜcber^ aber ebenso g^nao iet folgendea Verfahren: 

200 g ApiBliebnitte weiden in ebiem gaiiuattgen Kalben mit konaentnerter SalzriUue und 

chlorsaurem Kalium längere Zeit erwärmt. Darauf wird filtriert, die hintcrbloibendo Kohle gut 
ausgewaschen, das Filtittt Kur Trockne oingcdanipft und dann wieder mit Wasser aufgenommen. 
Die Lösung fällt man mit Ammoniak und Sobwefelammonium, löat den abfiltrierten Niederschlag 
In KBaJgnraaanr, neulcaliriert annih^md mit Natiiamoaibonat und cntCetnt daa Eiien mit Natrium» 
aoetat. Aus dem Fütnte wird H««gfilr mitNetnamearbanat gefUlt, geglüht and als Zinko^yd gewogen. 

Befriedigend genaue Ergebnisse erhält man auch nach folgendem Verfahren« bei 
weichem trotz direkter Veraschung keine merklichen Verluste an Zink auftreten : 

50 g Xpfflspalten werden in einer PInf inscliale {rofrocknet und voniiehtiL' verasoli» Die Asoho 
wird mit Salzsäure ausgezogen, darauf völlig weiü gebrannt, und aus der mit etwan Kaiiumcblorat 
oxydierten LSeung naoh dem völligen Verjagen des CUotb wird nadi Zuaats von einem Tropfen ]fflien- 
ohlorid die Tonerde und das Eisen mit Aniiuouiuk gof.illt. In das mit Essigsäure angesäuert« Filtrat 
leitet niftn Schwcfclwai^Acrstoff, löet den üiedaneiilag in Salzeäoxe, fällt mit Natriumoarbonat und 
wägt wie oben ak Zinkoxyd. 

3» ScIlWe/tige Sütive. Dio qualitative wie quantitative Bestimmung der schwef- 
ligen 8&ure erfolgt ganz naoh der amtiioben Vorschrift I. Teil, 8. 6000. A. Beythien 
u. Bohriaoh>) haben für Dörrobst nooh folgende Aoafttbrong besonders TOfgaaebltigen: 

Zur quantitativen EcHfimmung der Gesamt-schwefligen Sänro ■werden 50g 
der fein zerkleinerten Substanz mit etwa öOOccm Wa.«wer in einen großen Destillationskolben 
(von 1 1 Fassungsraum} gebracht, der mit einem dreifach durchbohrten Stopfen Tersohloeseo 

1) (^hcm. Ztg. 1896, tO, 800. 

X) Zoitschr. t Untenuohung d. Nabrang». u. GeouHmittd 1902. j». 401. 
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ist. Die oino Durchbohrung trägt einen mit dem Kühler verbundenen T>estillation.saufgatz. 
wahteod durch die zweite eine mit dem Kohlensäareeatwickler in Verbindung »tehende Gom- 
sokitiaiifuOhn bis nahe auf den Boden des Kolbens hindnnbfOhrt. Die dritte Durohbohrung 
nimmt einen zum Zulassen von Säure bestimmten Tropftricliter auf. Als Vorlage dient eine mit 
Jod-Jo<ikaliumlüsung 1)eSL'hiekte Volhardschc Röhn-, Nachdenj 7.nn)i'^>i''t i S^nnde lang 
Kohlen&äure durch den Apparat geschickt worden ist, um alle Luft aus dejiiäelbeu zu ver- 
drangen, wird dar Inhalt des Kolbens znm Sieden eriutet nnd mush ZomIb tqii 40—60 com 
Fboephonltam (26proc.) unter best&ndigem Durohleiten von Eohlenafture der Destillation 
unterworfen. In dem Destillate wird nach dem Verjagen des ttbenehttaaigen Joda die ent- 
standene Scliwefelsäure mit Chlorbarittm ansgefSllt. 

Da der Marinur iiaufig durch buifide verunreinigt ißt, empfiehlt es sich, den Kohlensaimr- 
atrom bot Entfenrang von SoinrefelmiaaentoiK dnrob zwei mit angeeftnerter Kapfetsulfat- 
iSsung beschicltte Waschflaschen zu leiten. 

Zur Bfstimmung der freien, nicht in organischer Gindung vorhandem-n schwefligen 
Säure verfuhrt man nach W. Jb'rcseoius und JL Grüubut^) in folgender Wdae: 50 g 
feiugewiegtes DSnobet wnden in «jneni Mefiknlben vw 600 oom lohelt ndt 400 eotn «na- 
gekoohteim, keltenit deetilliertem Waaaer ftbergoaaen und Vt Btunde buig mit Hilfe der fiohttttel- 
maschine geschüttelt. Dann wird mit aus^jekoeliiem kaltem Wasser zur Marke aufgefüllt, 
umgeschfiftclt und durch ein grobes faitenfilter filtriert. 100 ccm des etwius gefärbten, trüh»en 
Filtrates werden mit Stärkekleister versetzt und mit einer Jodiöbuag, die 1 g Jod im liter 
enthilt« titriert, bis die bUtw Farbe der Jodet&rlce naob 4 bis 6 nwligem Umadivenken beetehen 
bleibt und mindfiat^HW eine helbe Minute lang «nbilt 

Da« Vorfahren liefert keine absolut genauen Werte, sondern nur einen gewiswn Anhalt für den 
Gehalt an freier und gebundener schweflia'er Säure, wril nach flon T^ntorsuc himgen von Farnateiner^) 
und Kcr p') bei der Bobandiung der lYücbto mit Wasser eine Spaltung der organischen schwefligen 
Siare-yerbindnngeii eintritt^ deren Grad von der Deeer der Bztmktion und der Aufbewabruug der 
Lösung, sowie ferner von der Monge dos benutzten Wassers und der Temperatur afaihlugt. Man kann 
daher lodigllcit dea jeweiligen Zustand loststellen, in welchem aioh die aus den FrOebten erhaltenen 
Auszüge befinden. 

lludi dem Codex alim. aostr. 1911, I. Bd., S. ISl eathäli die Asche von ungesebwefeliem 
Dörrobat nur 1,5— 4,0%, die von geaebwefeltem bev. mit NatriumauUit behaadeltem D6rr- 

obat 6 — 14% Schwefelsäure in Proz. der Asche. Es kann dalior unter Umständen auch eine Beatim- 

mtmg der Schwefelsäure in der Asche von Belanj; sein. Sie wird nach I. Teil S. 477 durch Veraschen 
unior Zusatz, von reinem >?atriutncarbonat und unter Vorwendimg einer Spiritusrianime hergestellt. 

4. J-*l'^Uf Uiiy UHf' irlyccvin* i'alla bei Dörrpflaumeu oder sonstigem Dorr- 

«bat die PkfifuqgaiifOljmrin notwendig werdea sollte^ siebt man mit Waaaer »na und veifthrt 
nMb 8. 891 n. L TeU.& 687fC. 

AnhaNtpiiiiiti für die BMrtollimf. 

1. B«'7.üglith der Beurteilung von verdorbenen, faulen, schimmeligen oder 
unreifen Obstdauerwarea gilt dasselbe, wie bei friKubem Obst, S. 876; dergleichen wie bei 
bombierten Büchsen dasselbe, was S. 85 und S. 845 gesagt ist. 

2. Der Waasergehalt von DSnobat aoU tunliehst 30% nicht ttbenebraiCen: in Wir- 
lichkeit ist er aber nach S. 877 meistena viel höher. 

3. Das Vorkommen von aohwef liger Säure und Kupfer muB wie & 860 und S. 876 
beurteilt werden. 

Noch dem Codex alim. anatr. eoUen in Ddrr- wie f risohem Obat moht mehr als Spoiva 
von waaserlösUdien nnd nicdit mehr als 60 mg von in Waaaer unlfidieben Kapferverbmdnngen 

Zeitschr. f. Analyt. Cbeoiie 190S, 41, S8. 

») Zeitschr. f. UnterHiichunp d. Nahrung«- u. Gen 1? . itfol I9M, T, 461. 
*} Arbeiten a. d. Kaiserl. Ucsundheitsamte %i, 180. 
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vorkommen, dagegen •oUen Iiis 100 mg lolnrallige SUxa» in 1 Itg Btaolwl» Kugalowan 
werden. 

Die Mmisterieu verschiedener Bundesstaaten haben 125 mg schweflige tiäure für kalt- 
lo rnisohe Aprikosen «md BOQStiges Dörrobst ab snliaaig erkttrt wmI diese V«r^^ 
damit lK>gründet, daß die schwefUge Saure größtenteils durch Zucker gebunden würde, und 
in (lif sem Ziistande weniger srliädlich sei; außerdem würde durch vorheriges Waschen des 
Dörrobstes ein Teil der schwefligen Siiiire wieder entfernt. Obsobon aber das Waschen nur 
gauE obecflUhfiob gesbhiebt und Kcr p nachgewiesen hat^ dafi die glyVoswiehwaflige SBnie 
selir leicht in ilize Kmaponemten gespalten wird, sind die Verordnungen Us jetet nooh niolit 
an^hobrn, sondern bilden irn Deutschen Reiche die Grundlage der Beurteilung. 

4. Kine mit Zinkoxyd hnsstreuto Obetdauerwaro ist nach §10 d. XMG. zweifellos als 
verfälscht anzusehen, weil hierdurch der Ware der Schein der Frische erteilt werden soll, die 
de nicht heaaspiuchen kann. OrSfier» Mengen können sogar achftdiieh und naefa { 12 des 
NMG. zu beurteilen sein; auch nach dem IkrhengssetB TOm 5. Jofi 1887 ist die Verwendung 
von zinkhaltigen F;irb<'n vorbotpn. 

Der Cod»x alim. austr., der bezugUcb des Zinngehaltes in Büchsendauerwarea (nach 
8.99} eine weit entgegenkommende SteUung einnimmt, erklärt sinkhaltfges Dttnobst 
jeder Art f Ar gssundlieitsdiiUilioli. 

Beanstandet« Obstdanerwftren sind wie beanataodetea frisohea Obst (S. 876) tn 
verwerten. 

C. Fruchtsäfte, Fruchtkraut, Fruchtsirupe, Fruchtgelees.') 

Di(^e («nmtlichea Erzeugnisse bestehen nun dem Saite Ton Ftüchtea oder ym Fmebt- 
toilcn mit und ohne Zusatz von Zucker (Saccharrm ). 

t. Frachttifte. 

Unter Frnchtsäftcn oder natürlichen Fruchtsäften versteht man die klaren 
Flüssigkeiten, welche entweder durch freiwilligee Ausfließen oder durch Abpressen frischer, 
«ngekoohter oder gekoohter Ibriehte, nnter Umstünden naob Torborgegangener Cttnug, ge- 
wonneo werden. F&r den Kleinliandel und den direkten Konsum kommt zur Zeit allein der 
ritrbnensaft und in zurücktretendem Maße der A j)felR!npnsaft in Betracht, •während 
Himbeer-, Eitibeer-, Johannisbeer- und Kirstfhsaft fast nur mit Zucl<er gemischt als Frucht - 
Sirupe in den Verkehr gelangen. Zur Haltbarmachung werdeu Citronen- und ApfcU 
ahMOBaft domh Erhitzen keimfini gemaoht, oder sie eiliaiten wie die anderen, «neb als Roh* 
säilebeseiehnetenEneitgniKc einen Zusatz von Alkohol. 

Zusammensetzung der Fruchtsäfte. Wenngleich die Fruchtivifte als solche nnr 
wenig in den Handel kommen, so bilden sie do<^'h die (irundmasse für die Fruohtsaftdauer- 
waren md ist die Kenntnis ilirer Zosammensetzung im reinen Znstande deshalb yon Bdang, 
weil vieUaoh nur ans dem Verhältnis der einzelnen Bestandteile aneinander auf fremde Zusätze 
geschlopscn werden kann und die Bestandteile der reinen i^afte je nach Art der Frucht, nach 
Standort und Jahrgang erheblichen Schwankungen unterwürfen sind. Zur Gewinnung dieser 
Unterlagen sind in den letzten 10 Jahren sehr umfangreiche Untersuchungen ausgeführt, 
an denen sich vlde Untersucbungs&mter beteiligt haben. Die Literatur hierüber ist eingehend 
in den Jahiglagen der Zeitschr, 1 üntetanohnng der Xahrungs- und GeunOmittel seit 1904 
pnthn)t4>n, worauf itn allgemeinen verwiesen werden möge. Im einafthlWl Werde iok auf die 
wichtigsten Stellen noch besonders hinweisen. 

Eine ansfftlvliolie Untenoohung natfirKoher und vergommr I^mditsifte ans den Jahren 
1903-1907 führten z. B. K. WIndisoh und Ph. Schmidt«) mit folgendea Ergebnissen aus: 

1) Arbeiten *. d. KaiaerL Gesondhsitsamte 1904» gl, ISOi. 

*) Ifcarbeitet von Prof. Dr. A. Bey thien-Dresden. 

•) Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrongs* u. GenaSmittel 1909, IT, 5&i. 

XBalt, ITabmamiMitd. III.& «.Aal. 64t 
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Himbeersaft (roter)') 


lU 


1,0402 


10,39 


6 02 




4 37 


















16 


1,0400 


11,65 


6,90 




4,75 


StachAlbeenaft . . 


1» 


1,0431 


11,05 


6,58 

* 


0,38 


4,00 


Rnf^ lim' iui.ttrRn ITir* 














sehe*) .... 


9 


1,0640 


16,80 


9,32 


0,96 


6,44 


a.dt der aiiüen Kir- 














hilie*) ..... 


20 


1,U»'>7() 


1 :,.')() 


1 t.li) 


0,20 


{1.20 


Äpfelsaft ..... 






17,19 


0,!t3 


:uo 


3,Sli 


Birnensaft .... 


3 


1,0510 


13,40 


7,82 


1,95 


3,68 


l<>iiiltvii.Sii.ft .... 


2 


i,(>ir>2 


I l,7u 


(i,24 


0,K5 


4,01 




2 


1,0563 


14,33 


Ö,97 


u,öä 


4,80 


Erdbeersaft .... 


29 


1,0298 


7,71 


4,46 


0,24 


3,01 


HeidelbBeraaft . . . 


6 


1,0333 


8, IL' 


5,14 


0,19 


3,29 


rreißclbecrsiifL . . 




I ')44S 


1 


(i.S4 


0.3<i 


4.41 


Brombeersait * * * | 




1,038Ü 


O.Ol 


5,77 


0,21 


3,93 


Ajirikoäcn.saft . . . 


•> 


1,0440 


1 1 .:.4 


3,01) 


3,41 


4,14 


l'tiräiciu»aft . . . . . 


2 , 


1,0412 


10,ÜÖ 


3,43, 


3,45 


3,77 


MimbeUenmift . . . 1 


l 1 


!,0721 


18.71 1 


8,05 


4.20 1 6 6« 



2 S 



I 
I 



OQ 



o 



Ii 

11 



100 eoa 

Saft 



1 g 
Asche 



4,37 l,ü7 0,105 I 0,054 0,446 



I.IC 

Äpr«i' 
1,40 

0.04 
O/JO 
0,7Ö 

2,53 
1,31 

Citro- 
n«n- 

0,71 
0,95 

1,02 
1 52 

Ai.tfl- 

0.84 
0,08 



0,091 

0,079 

0,141 

0.08S 
0,207 
I 0,166 

o.srC) 

; 0,799 



0,130 
0,203 

0,180 
0,126 



0,055 
0,051 

0,069 



0,469 
0,419 

0,480 



0,070 0,481 
0,052 0,501 
0,045 I 0,353 
0,050 0,473 
0,052 0,486 



0,042 0,425 
0,037 0,260 

0,041 0,323 
0,054 I 0,419 



0,110 0,081 0,507 
0,122 , 0,006 j 0,460 



5,3 

4,9 
4,8 

4.9 
4,7 
3,3 

4,5 
4,6 



4,8 
2,8 

4,5 

5,4 
4,S 

6,6 



12,0 

11,4 
10,2 

10,3 

lo,l 
0,3 
9,4 

»,* 
9,4 



11,2 
10^ 
10,8 
11,1 

10.7 
10.5 
10.5 



2,24 

Ml 
«,» 

4,7.-. 
50,07 
88,43 

100,5," 

13,77 
* 



7,91 

0,:23o 
2,32 

30,03 
55,16 
«^1 



Oiig, Brubi uud iStuiiipf'^) zerlegten die Friicbte in ciueu waääerlüeilicben uud 
tnuHMnmlSBliehen Tdl und untersnditen beide Anteile; Ueraiif m5ge Toiivleaeu wmleii. 

1) tielbstventaadlich war der Geh&lt dichter Früchte großen Sctiwaiikiutgca uatcnrorfen, 
s. B. IBr die wiolitigirten BeataadteUe der ividitigaeen Srilehte in 160 com BtAt 



BttEeichnuDK 


i GmmtoxUakt 


IiiT«rt»icl(«r 


SAurea (nicbt- 
tlichtlgi) 




Job»niuHbcerAaft . , , , . 

Stachelb' cr-aft 

Kirscbsaft (müe Kirächon) . 


1 8^30^12,27 g 

9,31—14,66 g 
' 9.26—13,78 - 
11,25—23,06 g 
6^92—11,06 g 


4,85- 7^ g 

0,40— 0,45 g 
5,72— 8,74 g 

7.07— 14,58 g 

3.08- 7,76 g 


1,78—2.37 g 
0.82-1.69 g 
0,46—0,83 g 
0,68—0,94 g 


0.375—0,581 g 
0,320- 0,590 g 
0,379— 0.543 g 
0.322— O^g 



*) Der Kinohaaft mmnit Iteiin Gären etwas Blaus&are auf und swar durohweg aua an« 
«erqueUdttea Steinen mehr ala aas serquetaehten; K. Windiseh (ebendoti 1901, 4» 818) fand 
z. B. In 1 1 veigorener Mai«cho bei 16,8 — 88>4 g AlkoliQt: 

(t|ir. S't.' r ■ Unvcrletate Steine Zorquetscht«'! Steine 

Bliui.siiuro 0,7-^7,4 mg 6,6—24,1 mg 6.0—29,7 mg 

•) ZeitstLr. L Uutcr&ucluuig d. Nubrungs- u. tJcnuümittcl 1910, 19, 658. 
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Dfinh Glriing der Fruchtsäfte wird niolit nur der Zucker in Alkohol übergeführt, 8on< 
dem ea treten auch noch sonstige Veränderungen auf, die wiederum von den durch ZusatK 
von Alkohol bewiikten Veränderungen verschieden sind. So fanden K. W indisch und 
Pli. Sclkittidt für den Äpfelsaft im Hüte! dar 4 Proben in 100 com g: 




^ ^ ; V Klüchtilf.' 

j 5 siur« 



Nicht- 

flflolitijft: 
Silurs» 

Aar» 



'-1 



I ä I ° I " I 



9 



3 



r in tOOecm 



r fi>eh ..... 
.Als Mo.^t Vi rgoreö 


l.or.c.3 






13.33 3,8*; 




0,1)9 




0.207 


0.052 


0,501 


4.7 




1,0037 


ü,3t) 




0,W 3,54 


ü,07y 


o,m 


Ü,149 


0,121 


0,027 


0,4S2 


4,3 


9,4 


Aul der MaLäche 
























vergoren . . . 


1,0044 


6,24 


3,79 


0,10 3.G9 


0.Ü91 


0,62 


0,162 


0,166 


0,046 


0,600 




Ö,3 


Mit 17 Vol. -Pro«. 


i- 
























Alkohol vecsetst 






10,90 


18,t&')'8,76 


0,044 


0,9« 


0,032 


0,17» 


0,046 


0,488 


M 


M 



hl l<<>) , in 

Saft [Aaebe 



ccmN.'Sftiuk« 



K. Windiiicli und U. Boehm^) zerlegten im Saft verschiedener Früchte die Stiokwtolt- 
Verbindangeuin£iweifl,Amidfiiuw. undiandenfür lOOoemSaftStioketoff infolgender Ibim: 



OeMmtetickitoir 1 

m 1 m 


Reinproteia 
mir 


J>urch Alkohol 
flUlbw 

mg 


Amid« 


AnutumUk 
mg 


12,6-80,8 ; 0-7,0 \ 5,4-12,8 


8,2-18,2 


1,7-14,0 I 1.9-18,9 



Hierzu kommen nach J. Tillmana und A. SplittgerLfr^} noch Spn w o von Salpet er- 
eftnre, die nvi.-'tetis 1 rni: fN;,0^) in 1 ] S'.ift niclit iiberschreitet. 

Der reine uuvergorcne bzw. nur schwach vergorene Citronensaft hat nach 
den Dofeennohmigen von A.Be7tliieny P. Bohrisoh und H.Hempel*), H.Lfihrig'^), 
Kattner und Ulrioh*), K. Farneteiner'} im Mittel von 32 Pioben» der reine unvergorene 
Apfclsinensaf t nach K. Farusteiner') und Stüber*) im Mittel von 7 Proben, der Ananas- 
saft narh A. Brhre und K. Fror ich?;») im Mittel von 4 Proben, der Tomatensaft nach 
W. ÖLubui i") im Mittel von .3 I'ioben»*) folgende ZusammeoMstzung: 

^) lavertKUcker -f t:>accharo8e. 

*} ZeitBohr. f. Üntcnmehnng d. Zfahrangp- u. QenuBmittel 1804, 8k 346. 

•) Bbesdort 1913, SS» 417. «) Ebsndort 1906^ 11, 854. •) Ebeodort 1906^ 11. 441. 

«) Zeit.«!f)ir. f. <"fr-ritliehe Cliemie 1906. 1«, 202. 

') Zoitschr. f. Untereuchung d. Nahnings- u. Gouußmittel 1903, S, 11; 19<»4. H. 003. 
«) Ebeodort 1908, 15. 273. ») Ebendort 1911, 14^ 733. i») Ebendort 1904, 8. 603. 
II) Unter der Beseidmong ,4talieniflehe Tomateneafte**, die faat «ämtUoli Sallejl- 
afture, einzelne auch BenzooHÜuro onthioltca. teilen Formenti und Scipiotti eine Reihe 
AnalyHon mit. die aT<er offeiiliar. weil dio sog. Säfte auch Kohfn^er onthielteOf eher für Tomaten- 
Marmelade als iSafte paHaon; ihre ZuHamiueutietzuiig war folgende: 



Tooiateo 


Tro'keti- 
aub«taii«- 
1 Extrakt 

1 % 


StickMoff 
% 


Saft .... 


16.79 


0.36 


Extrakt. . . 


32.66 


0.86 


In Stücken . 


; 67.94 


1,32 



subetaez 



2.19 

5,37 



dtreaea- 
iftue 



0^77 

3.12 
3.61 



N.-froio 








Extrakt- 


Bobfaver 


Asche 


KochsaU 


atoflb 








% 


% 


% 


% 


8.68 


1,12 


8,03 


M9 


14,82 


1.72 


. 7.63 


4,15 


30.41 


2.67 


18,10 


7,12 
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Fraohts&fte. 



I 



Saft TCO 



Geaamtextnikt 


InTert- 
Zucker 
(Zucker 

im 
ganzen) 


Extraktrost 


FlQchtigc 
Saure = 
Easig- 
•iim 


Citronensiure 


cerin 


Stick- 
stoff 


Mine- 
ral- 
atoff« 


Ph09- 

pbor- 
ainn 


direkt 


durch 
Addition 


a) taii- 
weiser») 


b) to- 
tiJer*] 


dme*) 


frei« 




IT hl 100 ecm Saft 





AlkaliUt 

der 
Minmi- 



y.-Stee 



Citronen . . 


1,0363 


8,61 


8,73 


0,89 


1,57 


0,97 


0,087 


0,157 6,18 


0,140 


0,0.^ö 


u,408 


0,029 


5.3 


ApüeJainen . 


1,0465 


11,25 


11,65 


8,48 


2,10 


1.04 




0,67 |0,67 




0,081 


0^488 


0,034 


6,3 












lucker- 
























indirekt 




freior 


















Ananas . . 


1,0467 




12,20 


8,91 


3,46 


1,86 


0,053 


0.89 




0,074 


0,537 




5,8 


Tomatm*) 


1,0195 


4,11 


4,31 


2,28 


1,38 


0,66 




0,68 




0,106 


0,603 


0,082 


6,9 



NmIi dmAiialyMii TVNiiFftriiiteiner*}, Beythi«n ondBohritohs), Borntr&ger«), 
Spftth^), Sendtner*), Sohaffer*), Lfihrig><>), Juokenack, Bttttner und Pranae^i), 

Küttncr und Uliich'2), sowie Devin"), sind die SchwanknngBü f&T die wiehtigpten Be- 
standteile des Citrouousaf tes ia Gewicbts|>rozentea folgende: 



Bwitndtsil« 

Gsaamtextcakt (durah Addition) . 

Citrnni'naJinre, gesamte ..... 
Flücliti^'e .Säure = Es^igitäure . . ' 
Invertzucker 



Alkalitftt der Hineialatoffe » eem N.>S. 
teilireiMr 
. totaler 

Stkikatolf 



Bxtnlctrast 



{5 



mmidOnat 
(aslbst|«prtftt) 

6^80—10,89% 

4.02-8.11 „ 
0,018-0,100 „ 
1,06—2.30 „ 
0^806—0,664 „ 
:i92 <5,15 „ 
0,86—1.98 „ 
0,31—1,49 „ 
0,027-0^067 „ 
0,014-0,031 „ 



(nltiMol) 
6,85-0^1 % 

3,51—7.55 „ 
0,016—0,095 ., 
0,95—2,05 „ 
0^W-4>,378 „ 
3,51—5,60 „ 
0,74-1.75 „ 
0,28—1,31 „ 
0,€S6-4),061 „ 
0^012— aofio „ 



° Im Jahre 1906 war der Gebah der Cttionensäfto an Gtranensivre vesentUoh 

als im Jahre 1905, was zweifellos mit den versc!nedenen Witterungsverhältniasen zusammen- 
hängt. Wenn indes Küttner und Ulrich**) niedrigere Säurepehalt« bis zu 1,7% herunter an- 
geben, eo müason diese von außeigewöhnlicben Verhältnissen herriUiren; die Säfte waren nicht 
atSbat gepreBt, sottdem offenbar Terdorben. 

Nicht minder großen Sohwankungen sind die dcnt^^ehen Fruchtsäfte naoh den 
Analysen der letzten 8 Jahre unterworfen. Tli > Zahlen in der Tabelli» S. 885 bedeuten g in 
100 g Saft, also Gewichtsprozente; wo die Zahlen wegen Fehlens des spezifischen Gewichtes 
nicht umgerechnet werden konnten, sind sie eingeklammert. Die Ergebnisse waren folgende: 

1) Siehe Fußnote U.S. 883. 

•i TeOweiwr E ati a kir es C a s Bxlifakt — (Znoker + freie Sfttne), totaler Extraktiesl b 

s Extrakt — (Zucker + freie + gcluiiulone Citroncns&ure + Asche). 

Als Ester pebundon. Naeh K. Fnrnsteiner (Z. XI. N. 1903, 6, 16) nimmt die freif* r'itronon- 
Häure in alkoholhaltigien Citconensäften immer ab und wird in einen Äthyleeter übergefüiirt. 

«) Zoiliolv. f. üntenmehang d. NaJanngs* n. OsnnOmitlil 1908, t, 1. 

«) Ebendort 1906^ §, 464 n. 1606. II, m. •) Dendert 1868, I, 886w 

7) Kbendort 1901, 4, 529. ») Ebeodort 1901, 4, 1186. 

•) Bericht de« Kantnnrhemikors in Bern 1904. R. 7. 

10) Zoitschr. L l nterHuelmng d. Nahrunga- n. GennUmittel 1900, II, 41U. 
M) Bbendort 1906, 18, 798. 

»2) Zeitschr. f. öffentl. Chemie 1906. IX, 202. 

") Zeitachr. f. Unterauchung d. Nahnuigs. a. Qwiuamittel 1906, 16, 604. 
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Fruchta&fte. 



Ztisam mensetzung dfr Ancho: "Bfi der Bedoulunp, welche nuch die Zasamtnen- 
Setzung der Asche für die Beurteihmg der Fruchtsäfte haben kann, bat A. Bey thien *} die 
ABobeu verschiedener Fruohtsäite imtersucbt uad im iVIittel iu Prozentea der Asobe gefunden: 
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Ans diesen Zahlen läßt sich die AUcalität der Asche tu der Weise berechnen, daß man 
die Bamtlichen Basen (Kaü, Natron, Kalk, Magnesia) auf KaU ab Äquivalent der Batten, 
■imtKclio Sfiuren (PhosphonKture^ ßohweletoftiue and Chlor) ebenfolls auf Kali als Äquivalent 
der S&nrea nmrecbnet und letzteren Wert (z. B. 18,21) von emterem (z. B. 77*18) absieht; 
M> ]a0t sieh aus der Differenx 77,19—18^1 » 58^97 die .«Vlkalität der Asche, wesm 47,16% 

Kuli in der Awhe giluaden sbd, nach der Fcmnel ^^±^^^1^^ ^ jg^i berechnen« d. h. 

100 g Aeehc haben eine Alkali tat von 1251 oder 1 g Aache TOiP 12,61. 
Auf dieee Weise fand Ai Bey thien folgende Beziehungen: 
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Außerdem untersuchten A. Bey thien und L. Watora^^) die Asche von noch 13 Uim- 
beeniften mit folgendem Eigebnia: 
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ZeitMhr. f. Untersuchung d. Nahrongp- o. Oeaaimittel 1906^ 18^ 389. 
>y Ebendert 1905» 19, 726. 
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Über die ZuBainmensetzung der A^^cba dM GtRHieiuaftea nadi Analynoi TOn Oliveri 
ttjid Gucrrieri, vgl. auch I. Bd., S. 843. 

Die voratehenden Schwankungen in der Zusammensetzung der natürlichen 
Fraebtaäfiie mOaMU aelbatTvnttndUoh fOr ihn Unterauohang imd Beurteilung Iwrfiek> 
sichtigt werden. Die Unterschiede für die Fmohta&fte des Handels werden nur dadurch 
uemlich ausgeglichen, daß diese jetzt allgemein fabrikmäOig hergeetellt weiden und die 
Fabriken Früchte aus den verschiedensten Gegenden und Lagen vorwondoi. 

Im flbiigMi kommen raoh bei Fruehtaiften Ungehttrigkeiten und Verf&leehungen 
in giofiem Umfinge vor. 

A. Beytbie n tind P. Bohrieeh^) imtenmekten cB. Cifcronens&f te des Handele mit 
fdigeodem mittleren Ergebnis: 
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E. Spaeth^) machte zuerst auf die Bedeutung der Alkalität der Asche, R. Sendt- 
nor') auf die des Extraktes für die Beurteilung verfälschter Citronensäfte aufmerkHam» 
indem aie im Mittel mehieirer Fkoben fanden (g in 100 oern): 
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Ähnliche Verhältnisse stellte K. Farnstoinor*) für fmit Ziieker und Citronensaure) 
verfälschte Citronensäfte des Handels fest. Einige grobverfälachte Citronensäfte zeigten 
naeh Beythien nnd Bohriaeh*) folgende Gehalte in 100 oom Saft: 

Alkohol Extrakt ^ Cltro.u«.*lure Mrawslstem» xN. Sanr. 

0-6,34 g 6,52-47,08 g 5,95-47,36 g 0,06-0,43 g 0— 2,30 g 

Eine Probe mit 12,24 g freier Säure enthielt 6,14 g Weinsäure. 

Wdtere Verfftleekungen heatehen in dem ZoaatB von fremden Sftnren (Wein- 
afture), von Waaeer, Nachpreaae, d. h. zweite oder dritte Fcearang des mit Waaeer ver- 

1) Zettechr. f. Untenaobung d. Nahrun^^s- u. GenuUmittel 1905» 9« 468. 

2) Fl., tidort IWO. 4, 529. ») Ebendorfc 1901. 4, 1 TO. 
i) Ebendort 1903, C. 20. «) Ebeodort 1905, 9, 450. 
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setzten ersten ProßrückBtaiideiy voa künatUchea Fraohtentern und -essenzen')» fw 
kUnsfelicheii Farbitoffen {Teerfarbstotten, OodMoille und IBSatnoxyd für GÜmneaaall), 

ondTOllFrischhaltungBmitteln [Salicylsäure, E<'azoe6äure, Ameisensäure, BoiBäun^IlBA- 
säure w a.^)], wobei zu berücksichtigen ist, daß diese SäovBia in aehr gecingan ^f» Midi 
in den natürlichen Fruchtsäften vorkommen können. 

A. Beythien, P. Bohritch und H.Hempel*) stellten dfw •ssigstichige GitroDea- 
«ifte mit (MkS«» 1,198 und g flflfllitieer Sinn ^ Eari^um last» iriUirand nine Silto luir 
0— 0t341 g Essigsäure in 100 com Saft ergaben. 

Auch können von den Zuberoitungs- und Aufbewahrungsgefäßen Schwer rnetalle in 
die Säfte geLuigen. Formenti und Scipiotti*) steilton z. B. in sauren Tomatensäften, die 
rioh in ▼«»innten BtoolibBoliMik befanden, 0,0M— (KS44% Zinn htib, dem nadi Ottnen der 
Büiolwcn wKfarend StSgigan StebamM niolit mwaaantlidi nuwbni* 

Zlnatalialt Fnba 1 8 8 i 

Sofort beim Offoeo 0,091% 0,093% OJUt% 0,086% 

6 Tage später 0,324,, 0,109 „ 0^422,, 0,532,, 

Als Gesichtspunkte für die Untersuchung der Fraobtaftfte kdnnen dfe Be> 
atimnmngen folgender Best«ndteile gelton, nämlioh: 

L Spazifisches Gewicht des natOribban und daa 7> Alkohol, 

von Alkohol belraitea Saftaa, 8. Mineralstoffe, 

2. Wasser, 9. Alkalität derselben, 

8. Extrakt (dirckt md udiiekt), 10. Alkalititeab], 

i. Siotei, flaaktige und tnobtASebtigeb Art der 11. Extraktceat. 

letzteren. Weiter von Wiohtjfl^t kSnnon aain: 

& Zucker vor und nach der Invoruoo, 12. Pho^hofaäora, 

Ob Polarintion vor und nach der Inv^on, 13. S^kstoff. 

Probenahme. Zur Untersuchung ist mindestens 1, sei es in Originalflaschc oder in 
sorgfältigst gereinigter Haibliterflasohe zu entnehmen, nachdem der Inhalt des größeren 
Bebiltan vorber genOgend gamiaeht ist. 

Untersuchung der Fruchtsäfte. 

Die Analyst- tk-r gi'nanntf'n FrurhtsSfto , deren S.iurt; h n; jjtsächlich au3 Citronen- 
säurc besteht, erfolgt zweclonä ßig in Anlelmuug an dtiö von i ariiäteiner'^) für Citronen- 
taf t »nagaerbaitete Veriiahrai fai folgaader Weiee: 

1. Das »per^lfixeJie Gewirkt de» Safte» wird mtt Hilfe eioae engbatajgep 
Flyknometets bei 15° bestimmt. 



Uta fand (ZailaohT. t SfEantL Cbeaale 1906, IS, 12) iu ju 2 Preben aoleber BMensen 
(liMMtieden) folgaode Gehalte in 100 eem: 

Alkohol Bxtralct S&nre ^ Weitisfture Minoralstoiro 

HiinLi ( rcs!?pn7. 14,55 bzw. 19,40 g 10,11 bzw. 11,61 g 8,03 bzw. 11,56 g 0,065 bzw. 0. 1 74 g 
Citronenessenz 19.91 .. 27,84 g 18.54 ., 9,74 g 16,57 9,38 g 0.082 „ 0.119 g 

In je einer Pro}«} war Saponin vorhanden. 

') Daa für diesen Zweck empfohlene FriachhaltungsmitUd „Alacet", „irruktui", „Wer- 
detor beatebt »na Alkobol, Sall^laiare und Amtiaeaa&nie, daa Piipantt „TempoP* ena SalkyU 
aiwe, BotsSore. Qlycerin und CUonwtriinD, MPrnt** »oa FluOaäure bzw. Fluometrittn. 

3) Zeitscbr. f. Unteruuchung d. Kelunmga- «. Qemiflfluttel 1906^ 11, 6M. 
Ebendort 1906, 12, 291. 

«) Farn Steiner, efaendoct 1903, 6, 1 o. 1904, 8» 599» 
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2. Spezifisches (gewicht des eritffefsteien Saftes, Daa zu i benutzt« 

Pj kiiometer wird in eine Porzellaa^chalc i ntK-crt, der Saft bis auf etwa * '3 eingedampft, in 
das Pyknometer zurückgebracht und auf das ursprüngliche Volumen bei derselben Temperatur 
wieder an^efüQt. Bei hohem Gehatte an flttohtigeo SSnren muß man da» Abdampfen unter 
Zniatz von Waaser mehrmals wiederholen. 

-V. Alkohol. Man iK'stiinnit das sjx'zifische Gewicht des aufgefüllten Destillates und 
emtniinrat deu euttsprachenden Wert diT Tabelle von Windisch (I. Teil, Tabelle XI, S. 749). 

■im l'^eie GesanitSÜ/ure* 10 com Saft werden, event. nach vorhergehender 
VeiditatiHiiig, mit N.oLMige und Fbenolphtliaküi ab Lidikmtor titriert. Die Zahl der Ter* 
bmneliten ccm wird dnreh MidtiplÜMtion mit 0,32 auf waeaetfteie CttroneiwSiue (CgH^Ot) 
iinigerechnet*). 

FlÜChtiye SüMVe» so com 8aft w^xlen nach der amtlichen Weinvorschrift 
im Waeflerdamplitiom destilliert Dm DeetiUattrird mit Vn N.<Lauge (Phenolphthalein) titriert, 
und die Zahl der verbrauchten ccm dnioh Multiplikation mit OgOIS auf EMigsinre (100 eem) 
umgerechnet (übt>r <■ <ir -f ir: ' ' itronensäfte vgl. S. 888). 

f». Freie (Jitronensäure. Man rechnet die flüchtige Säure durch Multiplikation 
mit 1,067 auf Citioiiensäure um und subtrahiert dii^e Menge von der freien Gesamtsäure. 
Die Ditferena ist die freie GHconeoeSare. 

7, Citronensdure in Form von Fster^i» 10 ccm Saft werden in einem 

Kölbchcn mit so viel '/jN.-Lanpp versetzt, daß no< h 10 ccm Luupo mehr, als in Ziffer 4 ver- 
braucht wurden, vorhanden smd. Nach 2stüDdiger Eini^irkung bei gewöhnlicher Tempe- 
lator im diiditTenchlaeeeneii KiMbohen wird mit * N.-Sabettiire unter Verwendnng von 
Phenolphthalein als Tiulikator zurücktitriert. Die Differenz des Alkaliverbrauchs in Ziffer 7 
luid 4 ergibt nach der Multiplikation mit 0^ die Menge der an Alkohol gebundenen 
Citronensauro. 

8» Die Gesamte itronensüure berechnet sich als Summe der freien Citronen- 
ailure (Sffer 6) und der Tmeterten Citronenefture (Ziffer 7X Nadi Beobaohtniq^ von 

A. Beythicn nimmt in alkoholhaltigen Citronensäften die freie Cltroncnsäurc währmd 
8tägiger I^njeninp schon um 0.(11 O.Ofip, narh 14tägiger Aufbewahrung um 0,16 g fUr lOOocm 
Saft ab und die Menge der verostcrten Citronensaure kann sogar 0,5 g erreichen. 

9* Der in Fotm dee Brten an Citrfmensäwre ffi^ndene Alkohol wird 

durch Multiplikation der veieatecten Citronenaftore mit 0,719 berechnet. 

10, Kitri'Ufierten sper:i/isehes Getn'rht, Für die Ableitung des totalen 
Kxtraktrostes (s. Ziffer 16) ist es erforderlich, auch das spezifische Gewicht des vom 
vereaterien Alkohol freien Safte« zu kennen. Man entnimmt daher der Tabelle von Win- 
disch daBjenigB apedfiBctie Oewidit^ wekhee dem in ZifCer 9 ermittelteii Alkoholgelialte ent- 
spricht, subtrahiert es von dem Unter Zifbr 2 angegebenen spesifiadlien Gewichte dee ent> 
geialeten iSaftea und addiert 1. 

.S\ ikorr.t ^ — S, l . 

11, Asche und Alkalitat, Mau dampft ÖOuvm Saft zur Trockne, verbrennt 
aber einer Spiritnalampe'), deht die KoUs mit Wimk ana und 1»«mt darauf bei niobt au 
hoher Temperatur vdUig weiO. Da die Asche bygradtopisob ist, muß hti auf gesetstm Ciewichton 

>) Auch bei Himbeeinaft besteht ifie SKure naeb Kuna (Zeitnbr. d. öetera. Apotb.*Tereuis 
1900k 749), sowie nach Krsisan und Plabl (Zeitsohr. f. Untersuchung d. Nahrangs- u. Genuß- 
mittel 1906, II. 207) größtenteils aus Citronensäure. 

2) Beythion (Z.Mf«f hr. f. UnterHUchiin? d. Nahrung«- u. Geiiußmittcl 10<i3, «, 497) empfiehlt 
dou Spiritusbrennur „Pallad ' von der Firma Barthel in Drosdoo. Noch Lübrig (Zeitschr. f. Unter- 
suebnng d. Nahmngs- u. Geouimittel 1904, 8, 667) genSgt die bereits von Lunge (C9iem.-teehn. 
Ttit. rs. -Methoden, 4» Aufl.* I, SSM) vorg>>^rliiiiL;t ti*> Anwchdung einer durchlacbten, schiig gesteHtea 
Aäbedtplatte, am die Verbrennnngsprodukte des Leuchtgases femzuhalieo. 



Digrtized by Google 



890 



Eraohtailte. 



aehr schnell gewogen werden. Bei feineren UntemiohiUiiglBli «mpfieUt M sich togUt dis Pktin* 
schale in eine Wägekapsel einzusohließen. 

ZnrBMtiiiimiinf d«r Alkali t&t mancB» AMli«iiiit lOoem Vt N.-SohwilebiiirB>), 

tMibt die Kohlena&ore dtiroh 5 his 10 SiGnuten langes sehwaohes Kochen bei aafgelegtem ühr> 

glas aua, filtriert in ein Beoh^rglaB und titriert mit V'. X.- Lauge (jPhenolphtlMldn) SWQdc 
Das Ergebnis wini in ccin Normnllaugo für 100 ccm Saft angegeben. 

Das Verfahren von Furnstciner zur Bestimmung der Alkalität i^t Teil I, S. 511 
besohirielwik 

12. Ciironensüure in F&fm von Sahn}. Die Alkalität ist ein Maß 

für den Gehalt des Saft«8 an citronenßaurem Alkali, midies beim Veraschen in Tir'voMit 
übergeht. Jeder ccm Normallauge entspricht 0,060 g Kaliumcarbouat oder 0,102 g Xaüuiu- 
dtiat. Doroh Maltiplikatioa der Düfemz O.102-O«060 « 0,083 mit dtt Alkalit&t und 
Addition des erlangten Prodoktas ca der Asohe eii&hft man also die Summe der Mineral- 
Stoffe und gebundenen Citroneusäure. 

I'l. fieaaitl tZllchet; Zur Inversion bisweilen zugesetzten Kohr- bzw. Rübenzucker« 
erhitzt man öOccra Soft in einer bedeckten PorzcUanschale i/. Stunde auf dem Wasserbude und 
dampft damiif, um den Alkohol su entlemen, auf i/, des Volumens ein. Enthalt der Saft unge- 
fähr 1% Zucker, so spült man den Inhalt der Schale in ein 50 ccm Külbchen. Bei 2% Zttt^r 
%v;ih]( Tnnn ein lOOccni-KöUif hen und b» i noeh höheren Ziielvergehalten ein MeOkölbchen, desson 
Inhalt ein entsprechendes Vielfaches Ton äO ist. Ein annäherndes Urteil über die Menge des 
▼orhandnuii Zuokem etgibt sieh, wenn man der amtliohen Wtintabelle, die dem spedfisehen 
Gewiohte des en<|;eiBteten Saltes cxitspreohende Extraktmcnge entnimmt und die Gesamt- 
cif ronen^änre snbtmhiort. In dein Meßkölbehen nentralisiert man den Saft mit Natronlauge 
gegen Phenn)|ihthalein, füllt zur Marke auf und verwendet 25 ocm zur Zuckerbeetinunung nach 
AUihn. Daä Ergebnis ist als Invertzucker anzugeben. 

Bd CStiunensiften mit hohem Gehalte an flttohtigm SKarsn, wdeiw nach Vamsteiner*) 
meist aldehydartijge Körper enthalten, bestimmt man den Zueker in dem dmoh iriederbottes 
Eindampfen erhaltenen Rückstand. 

Das vorstehende Verfahren, welches für Citronensaft geeignet erscheint, bedarf für die 
Übrigen FmohtsSf te: Himbeersaft, Johaanisbeenaft usw. einiger Abinderungen, weil 
diese weniger Säure, dalttr aber andereneits störende Farbstoffe enthalten. 

100 ccm dos Fruelitsaftes' w erden zur Entfernung etwa vorhandenen Alkohole in einer 
Porzcllanschale auf i/, eingedampft, darauf in ein 110 ccm-Kölbchen gebracht, nach Zusatz 
von 10 ccm Bleiessig zur Marke aufgefüllt und filtriert. 00 ccm des Filtrates versetzt man 
in einem 100 oem-Kfilbehen mit lOoem gesättigter DlnatriumphoaphatUIaaig*), sobflttdt 
um und filtriert. 80 ccm dieser Lösiuig werden in einem 100 com-Kölbchen mit 2 ccm konzen- 
trierter Salzsäure ^/^ Stunde lang auf 07 --70" erhitzt, naeh dem Abkühlen neutralisiert und zur 
starke aufgefüllt. 25 com dienen zur Bestimmung des Invertzuckers nach Meißl-AUih n. Bei 
Säften mit mehr als 1% Zueker muB dfe invertierte LOeong so weit vodOnnt werden, daft in 
100 com huelistons 1 g Zucker enthalten ist. 

/-/. (if'Mninf-SffrlCHtoff. äOeem werden mit etwas Srliwefel<;iiire in i-inern Schott - 
sehen Kolben eingetnicknet und weiter nach Kjeldahl (X. Teil, S. 240) verbraimt. Bei der 
Destillation sind 10 ccm Vt N. -Schwefelsäure vorzulegen. 

Salzs&nre ist zu vermeiden, weil manoha manganhaltjgs Fhiehtaaftssehen mit ihr 

Chlor entwickeln. 

>) Zeit«chr. f. Untersuchung d. Xahrungs- u. GeuuBmittol 1908, Ii, 323. 

*) Bei AttsfilUang des Bleies mit Natriomearbonat, welohe sich naeh TeraduedsoeQ Angaben 

ührisons nicht empfiehlt, muß die I/östing vor der Inversion mit Salzsäure nentralisiert werden. 
Hiorl>ei i^t I v nn lr rr Vursieht 7.11 beachten und bei Anwendung von PK^tMilphth^Wn m|« Indihatfl» 
für Auittreibung der KulUensäure xu so^n. 
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ir,. Jirstimmnng der tm'sehiedenen 8iU!kstoff-8uM€inigen in 

den OhHt Haftend) 

a) Koagulierbares Eiweiß. 100 ocm Obet«aft werden in ein Bochefglas gebracht, 
mit diesem gewogen and ff Iffamten gehooht. Nach dem "Bt^titeuia der FMangkeiteuMiDig» zum 
linprtDg7i<^hen Gewichte wird filtriert, und das gründUoll atUgewaflohemB Filter mit dem damuf 
befindlichon Xirclfrschlago niirh Kjcidfthl verbrannt. 

b) Reineiweiß nach Stutzer. öOccra Filtrat von a werden rait 6 ccm Alatinlipsung 
venetst, zum Sieden erhitzt und mit 10 ocm einer Kupferoxydhydrataufschwemmung ver- 
mifloht, mlohe, naeh Btntzera Tofioliiift heiigeefeeUt» 0,38 g Ktt]rf«inzydbydrat entbUt. 
Drr abfiltrierte und ausgewaAchene Niederschlag wird mit dem Filter 'vwlmimtb ESmjpfetileili- 
werter ist daw Verfahren von F. Barnstein (1. Teil, 8. 254). 

o) Ammoniak - Stickstoff. 100 ccm werden mit frisch gebrannter Magnesia in 
bekannter Webe destilliert (I. Teil, a 260). 

d) Amid - Stickstoff. UX) ccm \\(>rden 7,ur Verseifung der Amide mit 5 com kOßzon- 
trirrtcr Sal/sätirc 1' \ Stunden am RückflußkfiMcr ^i kuclit. daranf mit Magnesia vecwtst und 
wie u*it«T c weiter behandelt. Die Differenz von d und c gibt den Araidstickstoff. 

e) Stickstoff in Form von durch Alkohol f&llbaren Verbindungen. 25 ccm 
Salt weiden mit 126 ocm Alkdiol von 96 VoL-Proa. yemetst; der naoh liogeiem Stdien ab- 
filtrierte und mit Alkohol anqgewawdiene^ Tolnminfise NiedeisohlBg wird nadi Kjeldahl 
verbrannt. 

Der Sticki^toffgehalt des Filters wird in allen Fällen in Abzug gebracht. 

Über die Verteilung der Stickstoff- Verbindungen in Fmohtsiften ygL S. 883. 

IH, FMinffto/fe» 25 com Ss>ft w . rdcn mit 125 ccm Alkohol von 90 Vol-Plros. gefMllt, 
I)cr auf ppwogenem Filter pr^amniclte Niederschlag wird mit Mproz. Alkoliol iiuspfwf'^f^hfrt. 
getrocknet und gewogen. Von dem Gewichte wird der Aschengehalt und der in botH>nilerer 
Portion ermittdte Stiokato^gehalt mal 6,25 abgezogen. 

Zum qualitatiTon Nachweise von Fektinstoffdi fibetsohlohtet man den Fknuohtsalk, 
hauptsächlich Zitronensaft, mit al>sohit*:-m Alkohol Bei Gegenwart Toii Fektinstoffen ent« 
ateht an der Berührungsfläche ein weißer Fiing. 

R. Wi nd isch und K. Boe h m ^) fanden in 100 ccm Saft verschiedener Früchte folgenden 
Gehalt an Pektinstolfen: 



Fni«]it«rt 




Fmebtarfc 


Pektin- 
stoffe 

W 


Pektin- 
Fraehtirt | stolh 

: r 


Fniehtsrt 


P«ktin- 
ntoffn 

_^ 


Bote Johannisbeeren 


0,436 


Heidelbeeren. . 


0,429 


Ffiisiohe. . 


0,440 


Elbling . . 


0,125 


J>chwar56e „ 


0,657 


Preißel beeren 


0,3SS 


Quitten . . 


0,332 


Sylvancr . 


0,152 


8tnche1be<>ren . . . 


0,652 


SftUPfkirschon . 


0,OtK) 


Schlehen. . 


0,201 


Traminer . 


0,125 


MrtultHtTcn .... 


0,242 


Morellcn. . . . 


0,33ä 


Mispeln . . 


0,18Ü 


Riesling . . 


0,116 



17, Glycet'i n. r>Occm Saft werden in einer Por/cllanschale mit dünner Kalkmilch 
stark aUcahseb gemacht, einige Minuten »uigekocbt und dann auf dem Wasserbade zur Trockne 
verdampft» Der Rttökstand wird naoh dem Anfenohten toÜL Alkobol fein senwben, mit Alkoliot 
wiedetiiolt ao^gekooht» nnd die Lflsnng in einen 200 eom-Kolben abgegasoen, in weloben sehiieB- 

lich auch der gan/.c feste Rl'rckstand übcrtfcfiihrt wird. Nach dem Abkühlen wird mit Alkohol 
aufgefüllt und das Filtrat (175— 180 ccm) nach der Vorschrift für Wein weiter verarbeitet 
(vgl I. TeU, S. 538). 

1) K. Windiseh und K. Boehm, Zeitscbr. t Vntenoehung d. Nahrongs« u. Gennftmittel 
1004. 8. 347. 

*) Zeiteohr. t Untersuchung d. Nahrung«- u. Genußmittol 1904, 8, 347. 
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Da das so erhalten«^ Olvncrin nicht rein ist, empfiehlt E. Frisch'), besonder« für genauere 
AnalyMD von Citroneiuaft, iolgeades Verfahroo vob Benedikt und Zsigmondy>) aozawenden: 
0,2— (MS g Robglycerin in wliwoilgiaf LBnnig ymdm to. «faMOi BilaniM!7«-Kolben tob 300 oem 
Inhalt mit Wasaer auf etwa IM com gnlwiialife. Jn der lÜHigUfe VM WMtk 10 g iartw Atdiali, gibi 
nach dem Abkiihlcn noch etwa 40 com 4 pro?.. Kalinmpormanganatlöeung bis zur Blaugrüiiftirbung 
hinzu, läßt 15 Minuten stehen und erhitzt zum cinuaaligen Aufkochen. Die heiße Ftüasigkeit wird 
mit lOpros. Natriumsulfitlösung bis zum FarbenomsciUage in Braun (etwa 15 com), und bis bflun 
AbtHbtm fUe flbenteliMidB lÜBai^nit fuUot cMoheint» Tenetst^ dn ÜlMOohtiB von Xfttrinnuiilfit 
ist mbv zu vermeiden, liuk füllt dann auf 260 com auf und filtriert durch ein glattei lültar« das minp 
destens die Hiilftc der ganzen FlfiSHigkeit auf einmal aufnehmen kann. 200 ccm dw Filtrates werden 
mit Easigsaure angesäuert und mit Chloccalciumlösung in der Siedehitze gefällt. Der Niederschlag 
wild fütriartk mtnigeiwaaohen, g^Ifiht und das Cakmtuuayd dmoh Anüfisen ia ainar sligwness B nen 
Menge y^lS,-8§SMäLvn und Zurücktitrienm mit i/^X. •Lauge bestinunt« 1 g C^O s: 1,643 r Glycerin. 
Um eine Venmrcinigung des Niodorschlapc« durch riitgefälltea Calciumsulfat zu vermeiden, empfiehlt 
es sich nach Farnsteiner (I. c), anstelle des Natriumnulüta 10 ccm einer 1 proz. Formalinlösung 
SU verwanden. — Vgl auch das im Abschnitte „Essig" mitgetoilto JodmethyWerfahren. ^ 

Die Citmieiwift« entlialteii mdsteiis — wahtielMiiiUflli infotgs «ner atattgehabtem 
Mdnpnohen Gitnmg gadag» Heiden Olyoeriii, die rieh EwiMdwa 0—1t^g in lOOoem Saft tn 

bewogen pflegen. Wenn H. Lü hrig') in einem 9,59 g Alkohol enthaltenden Citronensaft 0,r?7Rc 
oder im unvcrtlünnten Saft bei 8,00 g Citronensäuregehalt 0,418 g Clywrin in 100 com Saft 
fand, so muß dieser («ehalt wohl auf außergewöbniicho Verhältnisse zurückgeführt werden. 

18. JjteheMUMtllfSe. üntor UnuCändeik iM eiiie gauuM thttamdrang der Asche 
ansKuführen, weil insbesondere die Bentimnuing der Fhosphoiaiiire nad der Magnesia wert- 
volle Aufschlüsse über die Reinheit der Fruehtsäft<* zu geben vermag. Für die mei.'rt'Pn 
Falle wird folgender einfacher Gang zum Ziele führen: £ino gewogne Menge (lg) der in 
ttblioher Weise hergestellton Aadi e wird mr AlNoheÜaigderKieseU&are in einer FMieUan« 
schale«) mit Sahsäme melmnab eungedunpffc nnd der beim Aufiiehmen mit Wasser ongeiOet 
bleibende Rückstand filtriert, geglüht und gewogen. Von dem auf ein besttnimtes Volumen 
(ISOccBi) aufgefüllten Filtrate dient ein Teil zur Bestininuing der Sc h wef elsä uro und der 
Alkalien. In dem Rest werden durch Kochen der neutralisierten und mit Natriumacet&t 
Tenatsten Lteong Eisen und Tonerde ab Phosphat^ und im FÜtcato davon Kalk und 
Magnesia bestimmt. Für die Bestimmung der Kohlensäure (im QeiBIcrschcn Appsnt)^ 
der Phosphors&nre (Molybdänmethode) und endlich de,«? Chlors werden besondere Por- 
tionen Asche benutzt. Die bisweilen wertvolle Bestimmung des Mangangehait«« erfolgt nach 
dem T. Knorresohen Vecfabmi. 

Farnstelner*) fallt nach Abeebeidung der KieeeMure xnniebst das Bisen als Pboepbat 
mit Ammoniak und Ammonlumocctat und aus dem easigeaurcn Filtrate den Kalk durch Amm<>- 
niumoxakil. Da« Filtrat vom Kalk wird küiizfritrirrt und zu 100 ccm aufgefüllt. Ein Teil 
dient zur Bestimmung der Magnesia, ein anderer zur Fällung der Phospborsäure. Der Rc&t 
wird Bur Entferanng von Magnesia, Phospbonäuie und Sdhwefdsiuie mit Baxiumddorid und 
Bariomhydroxyd vereetst und darauf lor Bestimmung der Alkalien benuttt- Sohwvfels&ure, 

Aich. Pharm. 1908, 477. 
s) Benedikt- ülter, Chemie der Fette und Waehsa r t e n. BeiUn IW, & Auflage^ a 106 

und chom. 7Afi. 18S5. 9, OTö ; v;:l. Beythien undSobwerdt, Zettsefar. i Untenuehnngd. Nabnngs- 
U. GenuOmittei 1011, 21, 673. 

*) Zeitechr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. Üenufimittel i»06, 11, 441. 

*) Die Verwendung rm Plathisebslen ist zu Tanueideii, weil der oft betciohtiiohe Mangan* 
gchalt eine Chlorcntwicklung Terunaobt» s. Beytbien» Zritsebr. t ünlamudimig d. NaliEWigp> o. 
deuiiOmittol |0. :itl. 

^) ZvttiM:hr. f. Untervuchuu^ d. Nahrangs- u. Geuußmittel 1907, 13. 317. 
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Chlor nnH KohlensiUtr» «wdan in getcannten PovtiOMik der Asohe «mittolU (Im öbrig^n vgL 

I. Teil, 8. 479 ff.) 

J9* Ii*iSCMuUtung9miUeL Hauptsäoblioh kommen ab solche iSalicylsäure. 
BensoeB&QrerAmeiaenB&nreiiiiclBoraäiire,iieaeidiiig«siiiohFlaorwft«fl«ratoff säure 
in Betincht. 

a) Sali rjfl säure. T?ei der Prüfung auf Salioylsäure ist zu berücksichtigen, d&Q manche 
Früchte und Fruchtääfu* natürlich vorkommende Salicylsäuro enthalten'). 

Nach H. Masthnuin findet «ie sich, weim auch in nuOomt geringen Mengua, in fast allen 
Tranbensorten und den daraus horgestellteo Woineu, so besonders in spanischen Kotweinen. 
In drat Naturwahien aoU dtoaelbe aogar aehon bei Varwendung von 00 eom Wein naebgaimaen 
worden «ein. Elwnso hat K. Windisch in reinem Natur« oiti Salii ylsäuro gefunden. 

In Himbeera&ften kat K. Windiaoli 1,1 mg and R, Heielmann 1 mg SaUoyla&uie im 
Liter ieatgestellt. 

Erdbeeren enthielten nach L. Portea und A. Deanonli^rea 1 mg BaliejUUiie in 1 kg, 
Erdbeereaft eofhialt nach P. Sfill S— 8 mg and nach K. Windlaeh 83 mg im Liier. 

A. Desmouli&rea fand in vier Sorten Kirschen 0,1 — 0,2 mg und in Vogelkirachen 0,21 mg 
Salicjlsäure in 1 kp. — S. Grimuldi wicH in WpiohsHkirschfn 0,1 0,.'5 infr in 1 kg nnrh. 

F. W. Traphagcn und E. Burke bestimmten die äalieylsäiire durch i>efltülation und 
Anaaehfitlaln doa Deatilbta mit Äther; ^ fanden in 1 kg: 

Jflhaanisbearan Kiiaetaen Pflaanan IIo!kfti»re] Tiaai»« 
Salieylaiure: 0,57 0,40 0^ 0;24 0,32 mg 

Femer wiesen sie Salieyla&nre naoh in Erd b eere n , Brombeacen. Himbeeren, Pfiiaioben, 

Äpfeln, Apfel.oiiien, Tomaten, Blumenkohl imd Bohnen. 

Auch Utz stellte in Erdbeeren und Himbeeren Salicylsäuro fest. 

BeiTomateosiften fonden C Formenti nnd A.8oipiotti in 1 kg bis an 1 mgi^aelten Ina 
SU 2 mg Seliiqrlaftaie. 

Znra qunlitntiTenNaehweiae derSalii^laftii» mudm fiOeom dea aehwadi alknltaeh 

gemachten f^ohtaaftes zur Entfernung des Alkohols auf dem Wa«Hcrbn<1c < r}ii(/t. darauf mit 
Pho'^j^horsäure angesäuert und nach dem Vorachlage von fipaeth^) mit Chluroform-Petrol- 

ttther ausgeschüttelt. 

Veigleii^ hierQber und fibet die quantitative Beatimmong der SaGcybänie^ die ateta 
für die Entacheidang der Frage, ob aie kttnetlich sugeeettt ist, notwendig wird, . 

L Teil. S. R05 u. f. 

Kach der Zeit sind noch verschiedene Vorschläge zum qualitativen Nachweise und 
zur quantitativen Bestimmung der Salioyla&are geroacdit u. a. von Vierhout^), 
von W. Hei Uta und R. Limprich*). Letatere aber haben gefunden, daB daa von Vierhout 

angegebene Verfahren, die Salieylsäurc durch Ausschütteln der Flüssigkeiten mit Pctrol- 
äther unter Zusatz von Alkohol und Titrution der gereinigten I^nng mit N. -Lauge 
quantitativ zu bestimmen, unrichtige Krgebtüsi>c liefert, und geben ein einfaches colori' 
metrisohes Verfahren an, das sie als genügend genau heieiohiMn. 
Daa Teif ahien ist folgendes : 

«) Erforderliehe L5aangen: a) 0,1 proa. wiawf%e SalicyWtueKenng, 

b) 0,1 proz. frisch bereitete wässeiige EisanohhNidlflani^^ 

c) XicdrigfiK'cIpndpr Petrol&ther, 

d) iHiproz. Alkuhul. 

Über dfo Litetatnrqoellen vgl die Abhandlung von Heintt und Limprieh (Aam. S). 
s) ZeitHohr. f. ünter^nchung d. Nahnuigi* u. GenuBmittel 1911, 21, 664. 
•} Ebendort 1913, 2S, 704. 
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ß) Herstellung der Vergieiohslösungen. 50 cciu der 0,1 proz. Salicykäurelöautig werden 
in einem Miackzylinder von 260 oom Inhalt mit einigea Tropfen konzentriertor Sohwaieitaftim an> 
geaftnart, mit 100 oom Fetrolitlier kiSitlg doichgeaehöttelt, daimof mit 50 oom Alkohol Texsatst und 
nochmals Uli) (geschüttelt. Nach dem Alisit/.on werden 0,5, 1,0, 1,5, 2,0, 2,5 und 3,0 oom (üStiigHlfiUa 
auch dazwischen liegende Mcnpon) di r Pctroirithorsiehicht in EK^crt&chen Röhrchen mit 10 com 
der O.Iproz. Eisenchloridlösung darohgeeohütieit, wobei die in dem Petrolather gelöste 8alicylsäurc 
•b dM bdmnnte violettd USawiml« qunatitatiT in di» witmarig» Bdiieht ubeigiBbt. Di» Urlmiigen 
hAltam sich 24 Stunden und iBnger ill unTacindartor Sttrin^ ao dnB die VctglaioliBl6amiigeD an ainer 
ganno Reihe von Bestimmungen verwendet werden können. 

3') Ausführung der Bestimmung. 25g (bzw. 50g) des zu untfrsuthcncku Saftes 
oder Öinip» werden in einen Miscbzylinder von 250 ccm Inhalt übei;geführt und mit Wasser 
auf SO com gebcmdit, Kaoh dem Aaäliuren mit -venigen Tropfen kooxentiierCer Sohnrefelaiine 
wüd mit 100 oem Batxolather kx&ftig duroliMbttlelt» dami -werden 10 oom AW'iyM sag^g^Moi; 

man schüttelt nochumls durch und liißt absitzen. Ein Teil (lOeciii) d<'r klaren Pctrolätherschicht 
wird in Eggerl schon l\ührchen mit lOecni der wä.Hiicrigen EitsenchloridKisunij durchgeschüttflt 
und die eiitätaudeue Viuk'tlfurbuug mit den Vergli-icluiluauugen vei'ghchi'ii. Ist die Färbung zu 
stnrlc« ao wird ein cotapteohend kldnere« Vblttmen (5 oom oder weniger) der Fetmlfttlieracliieht in 
der beschriebenen Weise mit der Eiscncbloridlösung geschüttelt. Ist dagegen die Violettfärbung 
711 schwach, so läOt sich die Reaktion dadurch verstärken, daß man noehuiuLs 10 ccm oder mehr 
der I'ctrolätberschiübt zugibt und durchschüttelt. Es empfiehlt sich, hierbei den bereits aus- 
g^seblittelten PelKolfttluH' vor jeder warn Zofs^ «bsn^efien. Auf dieae Weiae Kfit ndi der 
finlii^laiiniegehalt, inabceondeiR bei Verwendung von yemobiedenen Mengen der Betrolitber- 
echicht und beiVcrgleich mit den einzelnen Vergleichslöstingen, in sehr genauer Weise Ix-.'^f immen. 
Tritt auch bei Benutzung fti.st der ganzen iVtrolatherschicht zum .Ausschüttehi mit der Eisen- 
chloridlüäuug keine Spur einer Violettiärbung ein, so ist Sahcylsaure — soweit sie al8 Kon- 
•ervieranyamittel in Betnwlit Icommt — nioht ▼oriumden. 

6) Bereoiiaang der gefundenen Meng& IMoTorliBndenellengederSaliejIalniiebenehnei 
aieb aaofa de» IVnnel: 

5 • r 
a • b 

In dieaet Formel bedeutet: 

• SS Angewendete Uenge Saft (Sirup) in Gramm (bsw. eom)» 

6 = Angewendete Menge der Pclrol itherschicht in ccm, 

c = ccm der Petrolätheieoliioht des Vergleiohsversuohs, 

9 s TtitlMadane Ifenge SeliivlafturB: g in 100 g (bzw. in 100 oom). 

Beiapiel: Angenommen ee aeien M g Himbeerairap in Arbeit genommen; 10 eom der Fatrolo 
itbenebidit giben mit EfaeneUoridlBBung eine l^lettfärhong, die mit der Veri^aloiilBanng ftber^ 

einstimmt, 7U deron ITnratellnng 2,5 ccm dar PetroIüthorsohioVit <1<>h Verglcichsvcrsuchs veevendet 
wurden. Die in dem Hiinheersirup enthaltene Salicyi^äure berechnet sich dann zu: 

a • b 60 ' 10 
d. h. in 100 g Sirup waren 0,026 g Salicjlaftnre entbalten. 

JBenzoeHÜure isoliert man nach dem \'ei^ahreu von Meißl, doch empfiehlt es .^icb 
wegen der schwierigen Trennung von den Farhsioffi ii, den ätherischen Aaszug mit uIh-t- 
schüssigem Ammoniak auf dem Uhrglase einzudampfen und dann die Benzoesäure durch da- 
zwieohen gelegtes FUtrierpapier lündurch zu snblimieren. Ein beeonderea Verfohren hierfür 
hat Leaeh angegeben. Die Einsellwiten der Bestimmung aind im Teil I, 8. 611 und in dieeem 
Teil, S. 38 u. f. angegelien worden. 

Die Prei ßelbeere n scheinen regelmäßig Benzoesäure zu enthalten; Mach und 
Purtek fandtu in 1} PioLuu üo,8, 70,1) und 80,2 mg in 100 ccm Saft (vgl L Bd., S. 886). 
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c) Die AmeiseninUure vnuX im Wassprdampfstrom abdoetUliert und dann an ihrpin 
Reduküonsvermögen gegen Quecksilberchloridiösuiig, Queoksüberoxyd und ammoniakalische 
Sflbemitratlfisiuig dkannt. Db aber aueh Aldehyde nnd andere reduzierende Stoffe in das 
DeetiDat ftbeiKehen können, so wird man in der Be^l zur Untentfitzang dee Befundes die 

q (Ki II f i t at i VC Bof^tiinnmng horan/.ichon müssen. Das hierzu lu-sondors geeign<>t(> Vf-rfrihren 
von H. Fincko findet sich im Abfwihnitto Uonig, 8. 786 bzw. Ks.<ig, milifr besehrieben. 

Alh cbarakteristiächc Reaktion bat C. Comanducci^) dan Verhalten g(^en SOpim. 
Natrinittlnsnlfitlfleiuig beaohiieben. Erhitzt man 15 T^rofifon davon mit S oem der zu tuater- 
sucbcndrn Lösung, so eizeugt Amciscn.su urc eine gelbrote Ffirbong, während Formatdebyd, 
Mcthyl.ilk ihul, Clyrerin und K.'^sigsäiire ohne Einwirkung wind. 

€// liorsüure kann in der unter Zusatz von >iatriuuicarbonat hergestellten Asche nach 
den im I. Teile» 8. 691 ff. angegebenen Verfahren nachgewieeen und quantitativ bestimmt 
werden« 

Borsäure scheint weit verbreitet als natCnlicher Bestandteil der Frücht^ und Friirlit- 
»äftc voraukomnien. E. Hotter (I. Bd., S. 8t>;i) fand für Äpfel, lÜim n, Mispeln und l'eigen in 
100 g frischer Substanz, 0,4—1,9 mg, in 100 g Trockensuljstauz 2,2—12,0 mg und in l^rojientea 
dar Asohe0,06--0^% Boniure; K. Windiaoh gibt (IL Bd. 1904) fttr Kimohen, Zwetmben 
und Reineklaudcn 0,34—0,21% in FtOBenteo der Asche, A. Ucbebrand für 100 com Saft von 
Kitschen, 8t;ir|.. !li. t n n, Apfelsinen und Htronen 0,4 - 1,0 mg Borsäure an. 

e) Fluorir<tatierHtoffaäure fallt man aus dem Fruchtsafte mit KalkmUeh aus und 
vecfftlnt im Übrigen, wie im I. Teil, B. <tM angegeben Ist*). 

f^. Farbiftoffe, Der Nachweia von Teerfarben erfolgt nach den bei Wein an- 
gegebenen Methoden, siehe aurh 1. Ti il. S. 548 — 5rv2. 

Ein vorläufiges Urteil über die Anwesenheit von Kirschsaft, weklur besonders zur 
Auffärbung von Himbeersaft benutzt wird, soll nach Kaupitz') in der Weise erlangt werden, 
daß man 1—2 oem Saft bia zur KafiroealärbunK mit ZadEerldaiing verdünnt and darauf mit 
Natronlauge oder Ammoniak überschiehtet. K a u p i 1 7. will auf diese Weise noch 1% Kirschsaft 
durch das Auftreten eines Maßgriinrri liinge.^- an der Beriihnmgsfläehe erkennen kcmnen. 

Sicherer ist aber das Verfuhren von Lang köpf welches auf dem Blaunn u regchalt 
des Kinobnftes beruht. Man stellt lioh eine Misohnng von Kuitfersulfatlflsung ( 1 : 10 ODO) 
mit einem Tropfen Guajac-UarzlöBung und etwas Alkohol her nnd destilliert in diese Mischung 
von .50 — lOOccm Fruelitsaft einige ecrn ab. Eei Gegenwart von KirseJiHnft tritt eine Blau 
färbung auf. Nach Lang köpf sollen noch 5%, nach Juckenack und Pasternack sogar 
noch 3% Kirschsaft nachzuweisen sein. 

Hinnohtlidi des Nachweiae* anderer Pflangenfarbrtolfe vgl Spaeth«) (LTeü, & 662.). 
Die gelbe Farbe vonHandalacitronenaftf ten ist bisweilen auf einen Gebalt an Ferrioitrat 
zurQckzuführcn. 

21* G€«uiullieit»schädliche Metalle siehe l. Ttäil, s. 497. 
2fS, BsK^rakt und totaler EontraktreSt» Durch direktes Eindampfen von 
Fruchtsäften unri Tro( knen dea Rflokatandea können keine bnuchbaren Ergebnisse erzielt 

werden, weil hierbei Zerset/ungen eintreten und außerdem von der Citronensäuru Wasser 
zurückgebalten wird. Es muß daher ein indirektes Verfahren angewendet werden. Allerdings 

1) Zeitaohr. f. analyt. Chemie 1906, 46, 616. 

*) Vgl. auch Vandam, Bull. Soc. Pharm. Bordeaux, Xov. 1004; Kickton u. Behnke» 
ZcitHchr. f. Unteisaohttng d. ^afarungs- u. Genußmittel 1910, M, 193; Sartort, Chem. Ztg. 
1912, 3C 229. 

*} Pharm. Zentralb. 1900, 41, 665. 

*) Ebendort llJOl, 41, 421. 

'] Zritsrhr. f. Untersuchung d. NahrongS' u. Genußmittel 1899, 2, 638; Tgl. weiter Bejthien 
u. Uempel, Farbcnztg. 1909. IS, Nr. 8. 



Digitized by Google 



896 



IVuohtOfte. 



kann man den dem spezifisohen Ctowiohte des entgeistctcn Saftoe entsprechenden Extrakt- 
gehalt nioht. wie bei Wein und Udler «noh bd vcCTahiedenen Rmditaifteii flUioh, der Ziick«r- 

tabelle von Windisoh entnehmen, weil u. a. die Trockensubstans dci Gitxonensaftet m 
60—75% aus Citronensäure besteht, dns ftpcrifisrhe Crw-icht wässeriger CitronenaäurrlösunpFn 
aber von demjenigen wässeriger Zuckcriösungen stark abweicht. Der Extraktgehalt ist vielmehr 
aof Gmud de» epegifigoben Gewkditee wieaeriger dtnMwaa&urdfimuiigiBn sa ennitteln, ftti welclie 
PArnateiner folgeiide Tabelle «o^giewbeitei b*t: 

Spezifisches Ucwicht und Gehalt wässeriger Citronensäurelösungen an 

wasserfreier Citronensiure. 

Berechnet auf (huud der Formol: 

C = (S - 1) 100 • 2,3(>G0 4- [(S ^ 1) lOOp • 0,007413 . 



Gültig für die Werte von S ^1.019 bis S = 1,114. 

lö " i 15 * 

Es bedeutet C : Giamme CgHgO, in 100 ocm j * ^ js« ' SpaMiSaehM Gewicht der 

Lösung boi IS'C, bcr.ogpn auf \\'as.spr von 15° C. 





1 




In 




la 






15« 


lOOccmPI,') 
CH,0, 




I00ccm(^^;) 


15« 


ioocc«i(^;j 

CH.O, 


o 15* 














u- 




IT 


1,020 


l.7»12 


1, (».{(» 


7.1'i" 


1,040 


0,5H2 


1.050 


12,015 


21 


5,001 


31 


7,40«) 


41 


9,825 


51 


12,259 


22 


5^1 


32 


7,647 


42 


10,068 


52 


12,503 


23 


6,481 


33 


7,888 


43 


10,310 


63 


12,748 


•24 


5,721 


■M 


s,i:{u 


44 


10.554 


54 


12,992 


25 


5.00 1 


35 


s.:n2 


4,«> 


10J<)7 


55 


13/237 


2l> 


Ü,2Ü2 


3ü 


8,014 


4^i 


11,040 


56 


13,482 


27 


6,442 


37 


8,856 


47 


11.284 


67 


13,787 


28 




3S 




48 


11.528 


m 


13,972 


29 


6,924 


39 


9,340 


49 


11,771 


59 


14^7 



IiiterpoUtlonetabelle (DifferenKen). 



BiDheiten der 
4. DniiBile von 


1 0»Vi 




1 






<MM6 


1 


\ 0,024 


0,024 


0,024 


0,024 


0,024 ' 


0,024 


2 


0,048 


0.048 


0,048 


0>049 


0,049 


0,049 


3 


i 0,072 


0,072 


0,073 


0,073 


0,073 


0,073 


4 


0,008 


0,090 


0,097 


0,007 


0,008 


0,098 


ff 


0,120 


0,120 


0,121 


0,121 


0,122 


0,122 


t 


' 0,144 


0,145 


0,145 


0,146 


0,146 


0,147 


7 1 


0,168 


0,169 


0,169 


0,170 


0,171 


0.171 


8 1 


0,192 


0,193 


0,194 


0,194 


0,195 


0,196 


1 


0,jS16 


0,917 


0,218 


0,210 


0,220 


0,220 



Aber auch die Auwendung dieser Tabelle führt zu unrichtigem Eigebnissen bei dm 
scahlreioben Erzeugnissen, wekbe mit erbebUehen Hengeo Zucker (8—10%) venetit «ind. 
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«mpGeUt aieh daher, zur Enuittlung des totalen Bxtraktrestes bzw. des Eztrakterdaa 
sog. AdditionsTerfahren Ton Farnsteiner heranzuziehen, welches daa •pecifimihe 

Gewicht der wichtigftrn, quantitativ iMstiimiiliiircn Br.standteile de» Saftes: Citronen- 
säuro. Zucker, MineraUtoffe und Glycerin berücksichtigt. Das Verfahren beruht 
auf folgendem Gedankengange: 

Die Angabe, das spsEiiiaehtt Geiwioht «hier wSaserigen LBming sei 1,0825, besagt, daß 1 oom 
dwLdBnng 32,5 mg mehr wiegt, als l com AVasser. Dieser Gewiditsllberschuß: a = (S ~ l) 1000 
wird von «.ämtlii lu n pplöstfn Stoffen becinflnßt, und zwar kann er nach den Versuchen Farn- 
tsteinera für praktische Wrliältniase mit hinreichender Genauigkeit alä die Summe der ent- 
Hpreobenden ÜberschOase angesehen werden, so dafi 

a"ai + «,4-aj+"« + o» ist« 

Für die Zwecke der Fniehtaafianalyae berechnet man daher die Werte von Oj bis für 
die Geaamtcltronensllan, den GesamtKU^mr, das Kaliameitrat nnd das Olyoerin, addiert all» 

Zahlen und subtrahiert die Summe von a, d.h. — 1) lOOO. Die Differenz ist 

auf R» clituitip; der nicht VK'.stimnibaren Extrakt«toffc, des sog. totalen Extraktn^stes zu setzen. 
Der entsprechende Extraktrest wird als Invertzucker angegeben und der amtlichen Zucker* 
tabelle entnommen. 

Unter Zugrundelegung der von Farnsteiner an selbst hergestdtten Lösungen ennitteilten 
Konstanten gestalti f sii h die Bj-stiiriiming dann folgendermaßen: 

o,, der Wert für Gesaratcitronensäure (Ziff. 8) wird der Citronensäuretabelle entnommen 
oder für kleinere Gehalte durch Multiplikation der GcsamtcitroDensäure mit 4,27 berechnet. 
Nooh dnfaehMr findet man ihn ans folgender» Ton Farnsteiner spftter angestellten Tabelle, 
wdche von Frisch (1. e.) TerüHentlieht worden ist: 



io 
100 ocm 










Zehntelrramme 






03 


0,9 


n.o 


0.1 


0.2 ; 


OJS 






0.6 


0.7 


1 

1 ! 


4,22 j 


4,64 


5,06 


5,48 


5,91 


6,33 


6,75 


7.17 


7,59 


8,02 


2 


8,44 , 


8,86 


9,27 


9,60 


10,11 


10,63 


10,95 


11,37 


11,79 


12j!l 


3 


12,63 


13,05 


13,46 


13,88 


14,30 


14,72 


15,14 


Iö^-Uj 


15,98 


16,40 


4 


ir.,s-2 


17,23 


17.05 


18,07 


18,49 


18,91 


19.32 


19,74 


20,16 


20,57 


5 ' 




21,41 


21,82 


22,24 


22,66 


23,07 


23,49 


23,91 


24,32 


24,74 


6 


25,16 


25,67 


25,99 


26,41 


26,83 


27,24 


27,66 


28,07 


28,49 


28,90 


7 1 


29,32 ' 


29,73 


30,14 


30,66 


30,97 


31,39 


31,80 


32,23 


32,63 


33,06 


8 


33,40 


33,88 


34,29 


34,70 


35,12 


35,53 


35,94 




36,77 


37,18 


9 1 


37,/iO 




ns. t2 


riS.S3 


39,25 


39,66 


40.07 


40,4!) 


40,90 


41,31 


10 


41,72 


42,i:{ 


42,.>4 


42,95 


43,37 


43,78 


44.19 


44,60 


45.01 


45,42 


11 


45,84 ' 


46,25 


46,66 


47,06 


47,47 


47,88 


48,29 


48,70 


49,11 


49,62 


12 


49.93 


50,34 


60,76 


61,16 


51.57 


51,08 


62,39 


62.80 


53,21 


53,62 


13 1 


54.03 


54,44 


64,a'5 


55,26 


66,66 


66,07 


66,48 


66,89 


57,30 


67,71 


M ! 


58,11 


58,52 


58,93 

















a,, den Wert für Gesatutsiioker (Ziffer 13), entnimmt man der amtliolien ZuoltertabeUe 
(Tabelle XII, 1. TeU, S. 757). 

Os, der Wert fOr Kaliumeitrat ist gleich der siebenÜBchen Summe Ton AMhe und an diese 
gebondkner Citronensäare (Ziffer 12). 

a,, der Wert für Glyrerin rrj^ibl .nioh durch ^ItiltipUkation des Olycnrincr« haltes mit 2,39. 
Da aber iniotge dee mangelhaften Verfahrens der Glyoerinbeetimmung auch bei völlig an- 

>) ZaitsDbr. t üntetsnohnng d. Nahrangs* u. GknuBmittel 1904» 8^ 603. 
KSaic, irabnusmlMd. HI,!. 4 Aul. 65 
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ve^orenen Säften bis za 0,3 g scheinbaree Glycerin gefunden werden» ao rabtnhiert man von 

dem pcfnnH*'n«'n Glj'cerin 0,3 und multipliziert den Rest mit 2,^9. 

Zur KlaratcUu2]g des geschilderten Gedankengange« sei folgeades pnüctiscbes Beispiel angeführt: 



Ergebnis der Analyse. 

!. Spezifisches Gewicht dea Saftoa 1.05070 

2. SpeodfiRches Gewicht de« entgeisteten Saftes I,0ti'i95 

8. Alkohol 7,S00g 

4. Freie Geaamtoäure als Citronenaivw 6,185 „ 

6a) Flüchtige Säure als Essig^^ruir" . O.IQS 

b) Flüchtige Säure als Citroneusaure 0,179 „ 

ft. Frai« CitroneneiaTe BfiW „ 

7. ZltraMoeEuxa in Form von Brteni 0,200 „ 

8. GosaintcitTononRÜtiro , 6/20R ,. 

9. Alkohol in Form von Entern (0,200 x 0,719) 0,144 „ 

(entaprechundea epexiiidchett Gewicht ü,iH>973) 

10. Konigiert«« •penfisciiM CMdit (l,00286-OyM«7S) + 1 « . . . . 1»06322 

IIa) Asche OtSSS g 

b) Alkalität ... 3,740 ccm 

12. Asche und an diese gebundene Citronensäure 0,332 + 3,740 x 0,033 = 0,445 g 

13. G«Muntn.okar 8*928 h 

17. Glyoerin 0,520 „ 

22. Totaler Exfraktroat: 

: (Gesamteitrouensaure) nac)i Farnateiners Tabelle 21,843 

o, : (Gosamtzucker) nach der amtlichen Tabelle 34,ö30 

: (AMbe + gebuDdener Citronensäure) x 7 3»! 16 

0« s (Glywrin — 0i3) 2,39 . 0,626 

60,014 



a nach dem korrigierten spesifischen Gewichte (Ziffer 10) fal 63,220 , 

a, r,3,220 — 60,014 = 3,206 . 

Nach der Zuckerta belle ergibt sieh der entaprcchende totale Ex traktrost zu 0,82. 

Es empfiehlt sich, sämtliche erhaltenen Befunde auf alkoholfreie Sab- 
stanz umzurechnen. 

23, Nachweis von Weinsäure. E. 8 paeth>) verdOnnt lO ccm Citronensaft 
mit W 1 n r (Ulf 50eem und gibt 50 ccm Alkohol sowie 5— 10 ccm Blcicesig hinzu. Der ahfil- 
triert^; >»icderschlag wird mit verdümitem Alkohol ausgewaschen und rait heißem Wasser la 
einen Erlenmeyer - Kolben gespült, in dem sich bereits etwas Seesand befindet. Noch 
VerteUung des Niedenehlages setzt man einen doppelt dnrohbohrten Stopfen mit Zu> tind Ab> 
leitungsrohr auf, leitet Sehwefolwassenstoff ein, dessen Überschuß alsdann durclk einen lioft- 
strnm verdrängt ^vi^^i und filtriert vom Schwefclblci ab. Das Filtrat wird auf 10 ccm Hn- 
gedampft, genau neutralisiert und mit 2.5 ccm Eisessig, 2 ocm 20proz. Kaliumacetatlösung und 
40 ccm SOproz. Kalinraohloridlösimg veraetzt» und der dnrdi Reiben mit dem Ghastabe and 
durch Zusatz von 50 ccm OOproz. Alkohols abgeschiedene Weinstein nach 12— IS Stunden ab- 
filtriert. Nach zweimaUgem Aus\<'a.s( lu ii mit Wproz. un'T » inTnaligem Auswaschen rait absol. 
Alkohol wird der Niederschlag in heißem Wasser gelöst und mit N. -Natronlauge titriert. 

Daneben empfiehlt Spaeth noch daa Verfahren von Bornträger'), verwirft hingegen 
dasjenige iron £. Fleiseher*}. 

>) Zeitaohr. f. UnCemuolnmg d. Nahntags- n. GenuQmittel 1901, 4, 637* 

2) KlKiHlort 1696. I. 25. 

•) Arch. Pharm. 5* 97: Zeitecbr. f. analyt. Cbem. 1674, 13, 328. 
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24, yacflircis von SalpeffrSfiure nach R. Cohn') zur Erkennung eine« 
Wii.Hser/.usatzes: Man (himpft 75 ccm des hehwach alkjilisch pfni-ifht <>n Siiftcf zur Trockne, 
übergieül deu Rückstand imt üO ccm Alkohol, welcher bei kurzem i:.rvrarmcu aui 40 ° den Sal- 
peter aofnimmt, dampft die abfiltiierte LOrnng ein und verwendet den hierbei erhaltenen, 
W, noehnulB mit Alkohol btdiaodelten Rückstand, nach Aufnahme mit 10 ccm Wasser, 
zur Diphpnylaminreaktion. Bei Oeponwart von Heidt !hf>"r8aft tritt auch ohne Salpeter eine 
Blaufärbung ein, welche von Plahl zum Nachweiiic iliüt>e« Saftes empfohlen worden ist. In 
■ololmi FMIeii nni6 biaii d«liQr mit IRtn» und Essi^oie mai Salpeter prüfen (I. Teil, S. 272). 

J. TUlmftn» o. A. SplittgeiberB) bestimmen die Salpetemilare wie im Wein: 

lOflom Saft weiden in eine kleine Schale gebracht, mit 0,2 oom gesättigter Koohsalcl&suiig» 
dmirf mit einem kleinen T>iffcl voll vorher bis zum Vorscbwinden etwaiger Salpotorsäurcroaktion 
niuHi'okochter Tierkohle versetzt und unter öfterem Umrühien auf dem Waaaerbade bis fast zur 
Trockne verdampft. Unter Zusatz von etwa 1 com Eisessig wird mit doppelt destilliertem Wasser 
aal lOoem anfgelQUt, in ein BöImlMn fibeigeiShrt und der Bube fibechwen. Dnfvb VenraBdung 
Yoa srobev lleiclMUa bau« auua bmetbalb knner Zeit ein gate» Abeitaea «miebett. Bei den etark 
ppfirbten Hcidclb<^cr>iäfton tind vprcinrplt aiioh liti anderen muß zur völligen Entfärbung der 
noch feuchte Rückstand mit destilliertem Wa^taer aufgenommen und wiederholt abgedampft worden. 

Ebenso wie bei Wein tritt auch hier die Erscheinung auf, daQ in nitrathaltigen Säften, bei denen 
man aelbet beetimmto Ifengea Nilial sogeeetat bat, die Uane I^rbe aebneU enteiebt^ aiier aneb admeU 
in eine Mißtarbe omiohlägfc. Diese« kann doreh etarfceres VerdOnnen der Lösung verhindert werden. 

Natorreino Fruchtsäfte enthalten in der Regel niobt fibnr 1 mg NjOg in 1 1 Saft; bei einem 

Himbeer- und H( irldbecrBaft konnton 5 mg Salpctcrsrinro in je I 1 nachgewiesen werden, 
ein Befund, der vielleicht auf ein Waschen der Beeren mit Wtuiaer zurückgeführt werden muß, 
der aber die Beurteilung eine« etwaigen Waaserzusatzcs nach dem Salpetersäorcgehalt sehr 
Qiwieber maobt. 

AülMltiprakto fir ü» BeOTtantm ^ FnioMiifl«. 

a) Nach der ohemisohen UnteTsuchang. 

Die Benrteilnng der Reinheit der Fruchtsäfte auf Grund der obemieehen Analyse 
wird durch die außcrordentUch großen Schwankungen in ibrar Zuaammensetzung (S. 884 u. 885) 

erschwert, obsfhon zur Ennitti iung der Znsammonsotrung nur sH?wt Ropreßte Säfte verwendet 
wurden^). Immerhin erraögUcht eine eingehende chemische Untersuchung recht wohl 
■iobere Schlüsse auf dio Reinbeit oder eine Verfälschung der Säfte. Als Anhaltspunkte für 
die Beurtdltti^ können folgende Foideruogen dienen: 

1. Die Beschaffenheit und Zusammensetzung eine« nül dem Namen einer 
bestimmten Fruchtart hezeirhncton Fruchtsaftes muß nnter l'x.rücksichtigung der 
natürlichen Schwankungen der normalen Beschaffenheit und Zusammensetzung der be- 
treffenden FhioHtart entepreohen. 

Trata der großen Bohwatticungen ia der Znaam mensetatung der Aaebtaäfte auf Otwad der 
nuebteaftetatiBtik je naeb den eimelnen Lagen und WaobBtamiverbKlliiiMMi gieieiiBn neb bei 

den großen Mengen von Früchten, welche in der Industrie vorarbeitet werden, dio Untenebiede 
ziemlich aus, dnß die reinen Fruchtaäfto des Handels im aUgemeioen eine bemericeofiwerte 
iiestandigkoit in der Zusammensetzung besitzen. 

») Zeitschr. f. oft Chem. 1011, IT. 3fil. 

2) Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. Genußmittol 1Ö13, 85, 417. 

') Dio in Fabriken gewonnenen Säfte können nicht als AlaOstab dienen. weU, wie H. Lührig 
(Zetteehr. t üntenoohung d. Nabnugs- u. GenvAmittel 1906, 721 «. Pharm. Zentralballe 1M7. 
4ß, 841) auseinandersetzt, dio FrSobte für dio fabrikmäßige Gewinnung dos Saftea von verscbiodeneu 
PacBonan in weitem Umkreise gaaammeit und häufig wäbreod des Versande» verwässert werden. 

56* 
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2. Tri Gärung befindliche, schimmelige bzw. kahmige und esaigstiehige Fhieht- 

sälte 5^in(I zu beanstanden. 

Fl üchtigo Säuren sind in nntiirlichen FnichtsFiften im ailgemeinfn irarnicht oder doch nur 
in verscbwindeod geringer Menge, mcitit weniger als 0,52%, enthaltoo. Allerdings kann in Citroaoa- 
ifiAen ein TeS der CStronenifta» imter Umatiiuleii dmoh eine beeondete Ait von Girang In Enig- 
i&nre üborgoführt worden, deren Menge dann bisweilen auf 1% und mehr ansteigt, jedoch sind aolehe 

Snftp ali? \ onlorlK-n zu l)ciiH<?ilen. Als äußerste flrciizi^ wird man nnch dem VonehlagO von Bey» 
thien einen Eaaigsäuregehalt von 0,3% ansehen müssen (vgl. S. .SS8). 

3. Der Zusatz von Wasser» Nacbpresse oder Mineralatoffen ist als Verfälsohang 

anzufecliin. 

a) Der Nachweis cinca Zusatzes von Wasser oder Kachpresse wird am ersten durah eine 
Bsetimmung dsr Asehe und ihier Alkalitftt gefilirt Die Himhew- und dtromDsifte enlhalteii 
in der Rsgel zwiaohea 0,4— ^% Asche und eine AlkaUtit dar fetsteien von 6—7 oero N.'JS&uie. Wenn 
der Aschenf^halt unter 0,3% und die ÄUttUtit unter 4 rinkt» SO rind die Sifle dnsr Wlssemng oder 
eines NachprossezusatKes verdächtig. 

b) Unter Um^tändou können Früchte, die unter gaux aboormeQ Vcrh<iUnii>ä«n. £. B. bei über- 
miOigST Stiokstoffdfingnng, verbunden mit Berieselung, wie n. a. auf Bisseüeldern gewadiBsn 
sind, dnen abnorm hohen Was.iergehalt annehmen und aooh gegenüber den aal normalem 
Boden gewach8encn an Geschmack unil ArDiiia nachstehen. 

c) Belanglos ist hingegen die von den Produzenten bisweilen gebrauchte Ausrede, daß die 
IVuchtsSfte aus beregneten Früchten lieigsstsllt worden seien, da seibat durch Tölligs Benetanng 
naeb den Untenochungen von Beythien^), Lührig>) u. s. eine Verdünnnng von hdehstens 10% 
verursacht wird. 

d) Kbrnsaw'f ni^ Beachtung verdinnt die Behauptung, daß durrl) Zusatz von 15 — lö"j, 
Aliiohul ein Teü der Mincralstoffe ausgefulit werde. Vielmehr steht die \ erminderuiig des Aschen- 
gehaltes und Aar AUialittt, wie Beythien*) naekgswissen hat^ durohans im VerbKltais zn der Ver- 
dnnnuMg. 

(•) Da mit Wassi-r vprl.'in;»»«rtc Säfte zur TiiiisihuiiL' der Chciiukcr I)i-!wciioii mit Mint rnI 
salzen versetzt werden, muß unter UniMtändeu auch die quantitative Zusammensetzung 
der Asehe zur Beurteilnag herangezogen werden. Chankteristiseh ist vor allam das VerhiHnis 
dar Alkalitit zur Asebe, die sogenannte Alkalititssahl nach Buttenberg*)^ welche bei normalen 

•Säften meist etwa 10 beträgt, durch Zusätze von Alkalien hingegen erhSht und durch Zusitzo von 
anoiganischf n Siiuren oder sauren Salzen crnii^driLrt wird (vLd. S. 88n). 

Höhere (»ehalt« an Magnesia, welche in der Asche verbilacbter Produkte bis au '20% aufge- 
funden worden ist, sowie an Katron, Sehwefebfture und Chlor deuten ohne weiteres aal fremde 

Zusitz«' Iiiti. 

f) Eint-ii L'pwissfn Anhalt fürdio kiinstliclio Krln"«huiip des .MiiHTftlstoff[;pli,i!t(}g in gewä88ert<^n 
Fruchtsäften gewährt schließlich auch das Verhältnis zwischen Alk&lität und suokerfreiom 
Extrakt, welches nach Ludwig*) inneffaalb gewisser Grenzen ziemUdi koostaat sein soH 
Nadi Ludwig betri^ diese „YerhäUnissahr bei reinen Himbeeraäftea im Dnrehsidmitt 0,<B 
mit .Schwankungen von 0,!iO bis 0,7(». Baicr*) und seine Mitarbeitor fandon n.no hU 1,00, 
F.Schwarz und (). Wi bor') 0,55 bis (}ß2. Diirrh einen Zusatz von Wasser allein wird dieses 
Verhältnis selbstredoiul nicht verändert, wühl ul>er durch einen gleichzeitigen Zusatz von Minor&l- 
stolfen. Sobald die Ludwigsche Verhiltniszahl wesentlich unter 0,6 sinkt, wild man im all- 
gemeinen auf einen Zusatz von lOnetahrtoffen zu selilieOen haben und davana unter Umsttndsa 

1) Zeiiflobr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. Gonußmittel 1904, 8, 544. 

*) Ebendort 1004, 8, 602. >) Ebondort 1903, f, lOOS. 

♦) Ebondort IW.',, 10, 141. Kbendort 190fi, II. 210. 

«) Ebendort im ü, 14U. Ebendort 1907, 13, 345 und 1908^ IS, 147. 
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fine Vcrdflnikliog mit Wasser Ableit«n können. Allcnliitgi luuin die Zahl im Hinblick auf ihre großen 
8chwankunj^n in natürlichen Hirabeenyten (0>& bu 1,0) mir verh&ltiugin&flig hohe WMMimaätse 

von mindestens 30";', andeuten. 

4. Der Zusatz von zugehöriger oder fremder Säur© oder von Zucker, Glycerin, 
Cielatine, küDütlioben Bukettstoffen bzw. Fraohteasensen ist als VeffiUsehiuig an- 
zosehen. 

Die Beimischung des natürlichen SchaldAaromas (Gtronenöl) zu OtronensäftcR, 
die Wiederbeimfueting dor beim Einkochen eines ObsforypTipnisscH entweiphfnHpn und 
wiedei]gewom)encn Stoffe zu demselben Erzeugais soll nach den Beschlüssen des Vereins 
detttaolieir NfthningsmitteldMiiiiker') ohne I>ek]aration geduldet weidflo. KttastUehe 
Oetnische von nur organischen Säuren (Citronon- oder Weinsäure), Zucker« Ewiimifin und 
Farbftoff solltr-M, «clhst unter richtiger und deutlicher Bezeichnung als „Kunst- fritronen- 
oder Uimbeeren-) Soft", überhaupt nicht zagelasaen werden, weil dazu ein Bedürfnis 
nicht vorliegt. 

Die Verfalachungen dit-ner Art ku»ca«cb daran erkennen, daß die si nit liehen Bestandteile 
der natiirlichea FIrQehte erniedrigt und Ihre Verhältnisse aneinander verindert Verden. 

a) Der absolute (Jehalt an freien Säuren wird, bei den natfirUdien Schwankungen 
S. 884 u. f., imr in eelft ru-n Fiill'Mi jilltiri Auskunft ^'i-bon köimpn odor nnr dann, wenn der Zusatz 
unter gleichzeitiger Streckung des öaftes, wie häufig, recht stark vorgonommen wurde. Wenn 
b eispielsweise der Säursgehatt cinaa CStraneDiaftoa, nnter BaiOeUehtigung dar etwaigen 
Venriaaerung 8.884, unter 4% und fibw 8% Cltrmnenaftnre betiigt, ei» wirdateta derVecdaclitauf 
eine künstliche oder außcrgewöhnlicho Veränderung des natürlichen Saftes begründet sein. 

Noch wichtiger dafür kann dor qunütative Nachweis tmd <!i>' Trennung der orjjani- 
schcu Sauren werden. Aus den Untersuchungen von Kunz^j und seinen Mitarbeitern, sowie von 
Krziian*) and verschiedenem »odsran Autoren geht hervor, daB Himbeeren, Erdbeeno, Holander- 
beeren, Johannisbeeren, Pii iÜi 11 n ercn und Pfirsiche fast nur Zitronensäure, aber keine Apfelsäure 
cnthalffii. Heidelbeeren, Prciü<-ll'Oorfti, Sfai lirlfictTi-u Ajiriku-M n enthalten beidr- Saunn nrlvoii- 
einander; Kirwhen und Pflaumen endUch nur Äpfelsäurc, aber keine Citronenaäure. Weinsäure 
iat in keiner der genannten Früchte enthalten. 

b) Die oatBiUoiien Fruehtaifte enthalten meiatena nur wenig Saccharose; K. Windiach 
und K. Boehm*) fanden nur 0 — 2,32 e Saff liarost' neben 3,83 — ll,30g Invertzucker*) in 100 ccm 
Saft. In anderen Fällen wie z, B. beim (.itronensaft ist dazu der Invertzucker mehr oder weniger 
vergoren. Wenn man daher in einem Fruchtsaft 5% Saccharose und darüber oder erhöhte Mengen 
Invertancker findet, so deutet dieses in der Regel auf kSnatiidtcm Zuaata hin. 

Zu beriickxichtigen ist, daß die <lirekte Zuekerbestimmnng in stark essigstichigen Säften 
falsche, d. h. zu hohe Resultate ergibt, weil sich nach den Unter'<nf'huiiK"'n Fanisl« ! ner« hi i 
der Essiggänuig (siehe unter „Easig") «Idebydartige Zeraeteun^produkto entwickeln, welche 
Fehlingaohe Lösung redoiieren. Es empfiehlt noh daher, mr Znokerbeatimmttng den durch mehr* 
faehes Eindampfen von den fliichlJgen StoKsn befreiten Saft wa benntaen. 

c) Kin '^uic-i ^fittcl zum Narhwr'iHf der Streckung und küiisflieher Zusätze kann nudi der 
Stickstoffgehnlt ahgelien (vgl. S. H«2 — 885); er beträgt z. B. bei Citronensaft zwischen 
80—70 mg und geht im allgemeinen nicht unter 2ö mg für 100 ccm Saft herunter. 

1) Zeitaohr. f. Untersuchong d. Nahmngs- n. Genuflmittel 1807, 14, 6: 1900. 18» 77. 

2) Zeitschi d. Allg. n.t. rr Ainjth Vereins 1008, 44, Nr. 18» dniob Zettaehr. f: Untenuehung 
d. Nahrungs- u. Genußmitt.l l'MM, 1*. 

') Zoitschr. L ölL Chem. 1906, It, 3-12; Zeitschr. f. Uutcrauehung d. Niihrungs- u. (teuuü- 
arittel 1906^ II. Ü07. 

*) Zeitschr. f. rntenmobung d. Nahrungs- u. Gennßmittel 1004, 8, 351. 

*) Nur der Pfindobsaft ergab neben 1.02 g InTertcncker 8.17 g Saocharose in 100 ccm. 
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l>on von einem Fabrikanten erhobenen Einwand, daß die Sticluiof&nbstftnz daroh Koolwn 

mit Tierkohle entfernt werde, hat Beythien*) widerlegt und j;leichzeitip bewiesen, daß auch Ein- 
dampfen des Saftes und nachhoriges Fällen mit Alkohol lediglich die Saize, aber nicht den Stiolutolf 

Um abier Täuschung durch künstlich zugesetzten Stickstoff, etwa in Form voa 
Oelatine, zu entgehen, empfiolilt r ich, in Zwelfelsfallen die Trennung der Sticke* ff r.liHtanzen 
noich Windisoh (S. 891) vorzunchnicu. Bcsonj^lcrs der Gebalt an durch Alkohol fällbaren Stickstoff- 
VcrbiiidaiigiBii d«if wir «ehr gering sein (10—15 mg N in 100 g Saft). 

d) Über den Gehalt an Pektinetoffea llegMi nooh keine hinnjolMMlen Erfahrungen tot« 
dodl mSaeett echte Säfte die quaUtativo Pektinreaktion in deutlicher Weise zeigen (S. 801). 

e) Natürliche Zitronensäfte liefern l>ei dem unter 17, S. 891 beschriebenen Verfahren 
geringe Rückstände, welche mugUcherweise z.T. aus Glycerin bestehen. Ihre Menge ist meist sehr 
gering, swisobett 0 and OyS, wmmgleioh Lühiig in einem VeU» M18g in lODoem gefmukn hat 

S. 892). Jedenid]« deuten größere Gehalte «öl »heiohflidwo Ztnet» bin, dnveh wtdoheo ein hSberar 
Eztroktrcst vorgetäuscht wenk-u soll. 

f) Von wesentlicher Bedeutung für den Nachweis vorstehender Zusätze Lst die Bestimmung 
des Extraktresiee. Für alle natärlicboa Fruchtsäfte beträgt naoh Abzug dea Zocken vom Ge* 
aamteKtrakt der Estraktnet niebt nnter 8%. Dieeea gOt beeondera fBr Himbeereifta 

Für die Bi urtrilung des Citronensaftes wählt man den naoh dem AdditioneTeiiymn 
Farnsto! n f>rs bestimmten totalen Extraktrest. 

Gewiß unterließt auch er den durch die erwähnten Umstände bedingten Schwankungen, aber 
immeibln bietet eeine kflnetliobeNaeliahmmig dennieoheni die gröBten Boh^rierigkeiten dar. VGr 
den totalen Extraktrest ermittelten Farnstoincr, sowie Beythien Werte von 0,S25 — 1,018; 
LührlfT 0,33—1,31, Im Mittel 0,55; Juckenack 0,44- O.-m im Mittel 0,531 ; Dt-vin 0,654—1,49, 
im Nüttel 1,04; Küttner und Ulrich 0,666—2,871. In je einem Falle fanden die letzteren, sowie 
aoeh Beythien sogar nur 0,28, doch dürfte diese Zahl als AusnabfflsCftU anxosehen, und ebenao 
wie die nnwehrmbriltiMehen aehr hoben Befunde vonKfittner und Ulrieh iOr die Fmdebdaiigloe 
sein. In der R^gd wird man 0,6% a]e Dniebaehnltt, und wernntlieh geringere Werte alt Anneieben 
einer Verfälschung ansehen können. 

Zur Vortauschung höherer Extraktroste sind Zusätze von Glycerin oder Dextrin gemacht 
worden, die natilriiob naoh dem Gange der Analyae lebtbt in entdeeken ebd. 

g) Aach der Nachweis völliger Kunsterneugnieee aus Weaaer, Citroneneiw«^ 
Ziickt-r, Minemlütollen, Stioketoffoubstanaen ueir. wird metet nach den geeehüderten Ver« 
fahren gelingen. 

Einen gewimen Anhalt für dae Vorliegen derartiger Kbcbongen erhält man noch durch die 
aHerdbigB nieht unbedingt znverBeaige Ammoni*krenktfon, indem NatnxAfte beimÜbenEttlgon 

mit Ammoniak meist dunkelbraun werden, Kunstprodukte aber farblos bleiben. 

Die Beurteilung des weniger wichtigen A pfclsi ncn safte« erfolgt nach den für Citronon- 
sait angegebenen Grundsätzen unter Berücksichtigung der von Farnsteiner u. a. mnitteltea 
Konstanten. 

6, Der Zvents von fremden Farbalolfen bei Fruohteiften, die ab vm b»> 
zeiohnet oder mit dem Namen einer beetinunten Fracht&rt belegt sind, ist unstatthaft. In 

anderen Fällen kann er unter der VorauKsetnng der Uusdiädlidüwit der Farbstoffe gfigoBk 
deutlifhe Deklaration gestattet worden. 

Zur A'erhütunjr vr»n lirtümtrn beim Nachweise künstlicher Furbstoffc hat P. Kulisch-) 
darauf hingewieaeu, daß natürliche Apfelsäfte regelmäßig gelbe Farbstoffe enthalten, die sich leicht 
auf WoUe fixieiren und wiederiudt umfäibem bMaen. ' 

I) ZcitHchr. f. Untorsuchang d. Nahruugs- u. Genußmittel 1906. II, 103. 
s) Bericht d. Landw. Vennchistation Colmar i. E. 1904—1906, & 79. 



Digrtized by Google 



BeoHeilung nadb der Reohtslage. 



903 



6. Der Zusatz von FrisohhaUunga mittein ist uninilliimig und bei regeiceobter Har* 
ateUung nicht nötig. 

Der ZoMtK von Alkohol m«6 doklwiert trankn. 

DIs Ifeogan der in den nuehteUten nattrlieh vovkoiikiiiMideiit 8» 893 o. f. enribntMi Vriibh« 
haltoiigsiiiittel (Silieylfl&ui«, BemoerihiN» BonlBn) betwgen im aOgemeioen nur 1 — 2 mg für 1 1 

8aft, kommen daher gcu'Pnfiber den bei kfioftliobem Znsati behufs Hmltbemaiehniig anentwodenden 

Mengen nicht in Betracht. 

Ein zweinialigefl Pattleurtsiervn bei Ü3— 6ö^ während 2 Stunden macht den (Jitronensait 
nadi Perin {L c) genfigeod haltbar. Der Albohobnaate Tembhlaciitert nur den OeechmadL 

7. IN» nuohtaüfto dftxiea Sohwermetnlle und kttnatUoho SfiBstoffe nicht 
enthalten. 

b) Beurteilung nsoh der Reohtelage- 

1. Echter Citronensaft (und Apfelsinensaft). Als echt und normal zusammen- 
gesetzt hat nach rwllem Handclsgebrauch und feststehender Rechtsprechung ein Citronensaft 
zu gelten, welcher aus geschälten Früchten gepreßt, ev. der Gärung überlassen, dann nach 
Zunte Ton Alkohol und etwas Specksteinpulver filtnert und sotUießliob durch Erhitzen keim- 
Irtt gemaeht woiden ist 

Sein Wert als Genußmittel, sowie als diätetisches und Heilmittel (zu sog. Qtronensaft- 
kuren, gegen Skorbut usw.) wird außer durcl» don Gehalt an CitronenfMinre durch di«- Anwesen- 
heit einer Reihe anderer chemisch nicht genau definierbaren Reatandteile bedingt und über» 
trifft denjenigen einer gewOlualicfaen AnflSsong von (StzonensSm«. 

Ein Zuaata toq Waaser allun oder von wässeriger Citronensäurelösung versclüechtort 
sonach den Citronensaft und iftt daher als eine Verfälschung im Sinne d^ NMH 7n bf- 
urteilen. [VgL Urteile des überlandesgericht« Dresden vom 3. April 1905»), des Landgerichts 
Dresden vom 4. lüix IMfii) und des Laudgchchta Görlitz vom 3. August 1905 und vom 1. No- 
Tember 1906*)^ 

2. Citronensäf te mit Zusätzen bzw. Kunetgcmische. a) Erzeugnisse, welche 
ohne oder mit Zusatz geringer Mengen von natürlichem Titronensaft aus wässerigen ritronen- 
aäurelösungen allein, oder aus Gemischen von W asser, krystallisierter Citronensäure, Zucker, 
Alkohol Minendstctfen, Stiokstoffnibetanzen usw. bestehen, haben im Sinne des Reiobsgerichts- 
urteils vom 24. Februar 1882') als nachgemachte Genußmittel zu gelten, weil sie nur den 
Schein, nicht aber (hus Wesen der echten Wan- Imben. IVgl. Urteile des Oberlande#<geriehta 
Hamburg vom 28. Juni 1900*) und vom 28. Mai 1903^), der Landgerichte Lübeck vom 31. März 
1900«), Hambug Tom 2ft. NoTember 1900«) wid rom S6. Januar 1003«), CUMts vom S. Ifibrs 
1905«) und TOtt 21. (MElober«K Drasden vom 7. Nomnbsr 1906*).] 

b) Ein angeblicher Citronensaft, welcher nach der Aussage des Fabrikanten in der Welse 
herget^teilt worden vrnr, daß er natürlichen Preßsaft im Vakuum cindam jifte, darauf mit 
Alkohol fällte und nach der Filtration und Entfernung des Alkohols mit Wasser wieder 
»ttfnahm, wurde von ObevIandeagpiiiBlit Anbnig ab vezIftUcht beurCellt, weil mit 
dieser Behandlung dn Entaeg wertvoUar Bestandteile, d. h. «ine Venohfeehterang 
bundcn war. 

3. Zusatz von Frischhaltungsmitteln, a) Bezüglich der FrischhaltuogiBmittel hat 
die „Freie Veimnigung dauttofaer Nahzungnaittelehaadker** folgenden Besehlnfi gefalU!')« ,J>9t 
Zoaet« ▼onKonaerTiernngsmitieln ist nur insoweit geetetlet, »la ihre Gesund* 

1) Auszüge 1908, T. 417. >) Ebondort S. 399. 

*) Reektspr. & deutsolL Bdohseeriehta in StrafMehen i, 194. 

*) Auszüge 1902, S, 280. i) Bbendorfe 1906, «, 280. 

9) El^rtulort lOOS, T. 309ff. 

Zeitachr. L Untersuchung d. Xahrungs- u. Genußmittel 1906, IX, 34. 
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heitsanachädliohkeit selbst bei dauerndem Genuß feststeht DerZusatz ist in 
jedem Felle aeoh Art und Torlkendener Menge denilieh zu deklarieren." Auch 
die Pkuie der Oeiiohte gsht bn eH^meinea dahin, daß die Verwendmig von Frisohhaltotigs« 

Tnittfln als Vrrfälsclning 7.11 gt-lfon li.it. Tn diesem Sinne sind hinsichtlich der Salle ylsilure 
Urteile des Landgi richt-«? utui dos Oberl.'indosgrriehts Cöln vom 10. Mai 1901, b/.w. 2. Juni 
1901'), des Laudgehchtä Görlitz vom 8. Märi. 1^5 und vom 21. Oktober lüOö^), des Land- 
geriehto I BerBn rom 4. FetNnuur 1906 und dee Kammergeriohta Tom 16. Hai 190S and Tom 
IS. November 1905^) ergangen. Die in diesen Urteilen niedet^elegten Anschauungen haben 
sinngemäß auch für die übrigen chemischen Frischlialtnngsmittel, wie Benzoesäure, 
Ameisensäure usw. Anwendung zu finden; es muß daher mindestens, falls moht etwa Üe- 
eun d heitmoldMtHo M Be t t ia -Ftage Icommt, one dentliohe DekUretion nach Art und 
Menge gsfcvdert wacden. — In vereinzeltai Süllen ist wegen Zusatzes von 0,05% Salic^Ia&tite 
übrigens auch Verurteilung auf Gnmd TOQ { 12 d. miQ. erfolgt (UrtoÜ dee Lendgerk&te 
Dessau vom 11. Mai lfl09*).) 

b) Eine etwas abweichende Beurteilung bat der Zusatz von Alkohol gefunden. Obwohl 
der dtronensaft ▼orwiegend rem Gegnern dee Alkohoih genoeeen wird, weikshe bereite geringe 
Mengen ah Verschlechterung (vgL S. 903) und so nach ab Veifilschung empfinden, sind 
die Nahrungsmittelcheraikcr vielfach geneigt, gewisse, wennschon nicht allzu beträchtliche 
Zusätze zu dulden. Sie stützen sich dabei auf die Bestimmung in § 22 der Anleitung zur 
GeeundlieitBpflege aa Bord von KanfMatoiBoWffen, naeh wdolier der mitenftthrende {Stnmen- 
nft 8 TaL-% Alknhql enthalten toOß). Nach dem Urteite des Landgerichts Görlitz«) Tom 
1. November 1005 ist ein Gehnit von 8-10 VoL-% als siiUaaig anzosehen. Hdbece ZnaUae 
sind hingegen als Vcifälsohung zu beurteilen. 

II. Olttkraut, Äpfelkravt, Rlbealirairt. 

Unter diesen Namen versteht man Erzeugnisse, welche aus dem Safte 
▼on SflOfipfeln, bisweilen unter Hitverwendnng von Birnen dnreh Einkooben 
bis zur halbfesten Konsistenz hergestellt werden. 

Nach Vereinbarungen der Fruchtsaftfabrikanten mit den\ Verein deutscher Nah- 
nmgsmittelchemikcr soll indes zum fertigen Äpfelkraut ein Zusatz von Rüben- oder 
Rohrzucker bis zu 20% ohne Dddaration zugelassen werd^, wenn sich dieser Zu- 
satz als erforderlieb erweist, d. h. wenn der SSuregeii*]t des eingedickten Saftes 

SU lioch ist. 

Da8 in gleicher Weise ans Zuckerrüben oder Mähren gewonnene Rrreugnis heißt Rüben- 
bsw. Mührenkraut, während das sog. Malzkraut (auch Maltose genannt) durch Ver- 
zuokerang des Maismebtos hxw. der Maisstärke mittels Diastase und dwob naohheriges Ein- 
dicken der Lösung lieigesteUt wird. 

Diese Erzeugnisse unterscheiden sich oben so sehr wie dureh üi'-f^n rr=prung, so anch 
dnroh ihre chemische Zusammensetzung und ihr optisches Verhalten, gegen polari- 
siertes Licht Da diese Eigenschaften als Grundlage für die Untersuchung und Beurteilung 
dienen, mögen sfo hier zuniobst behandelt werden. 

Nach früheren Analysen (L Bd. 1903» GL 892) wurden Ukter Beieobnmif auf ^NMlcen« 
Substanz gefundw: 

>) AoscSge 1900» i» 264. 
<) Ebendort 1907, V. 307. 

>) Ebendort 1907, T, 389. 

♦) Ebendort 1912, 8, 58.3; Bericht Dresden 190«». S 12. 
») II. Bnriclit des Hyg. losUtuts Hamburg 1897, S. 41. 
«) Auszüge 1907, t, 39». 1 
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4,24 85,65 


0,31 


3,48 


8,03 


2,95 


0,246 


1,47 


0,21 


0,107 


— 6,85 


Rüben- 
kr&nt (6) 


Niedrigst 


26,46 


18,99 


r>2,tr) 


0,71 


0,39 


3,77 


4,26 




1.40 


0.13 


n.0R7 


+ 5,90 


Höchst . 


28,69 


31,45») 70,96, - 


1,28 


2,34 


10,56 


6,22 


0,746 


2,64 


0,19 


0,359 


-H 8.88 


Mittel. . 


28,01 


24,79 


60.60 85,39 1,09 


1,94 


7.36 


5,28 


0,582 


2,07 


0,15 


0.281 


+ 7.45 


Mührenkraut .... 


:n,io 


68,52 


18,35 7(>,87 




3,43 


U,U3 


y,4u 


0.t>9t> 


3,17 


0,43 


0,170 


! 110 


Melasse (gewöhnliche) , 




0,25 


64,33 64,58 


2,15 


AlkAitocfa 


26,19 


9,22 


0,045 


5,57 




0,022 


u,r.5 


Strontianmelasse*) . . 


21,70 


Spur 


63,92 — 


0,47 




27,56 8,52 


0 


2,12 


1 1 Q 


0,038 


Ml,75 




j2*^0 


Mflltiise 


0,00 


1,63 


20,301,81 


0,053j0,20 


0,13 


0^1 + 3,50 




Neuere Aattyaea ergeben: 






















Obstkraut 
(6) 


Niedrigst 

Hr>chst . 


20,85 

36,53 


55,65 

65,65 


4,42 ^ 

1.3,49 — 


0,12 

0,28 


' 1,7« 

3,51 


|I6,15{2,23|0,124 

31.15 .3,r,2 0,268 








— 5,15 

— 6,44 


Mittel. . 


28,81 


62,42 


9,61 72,03 


0,20 


2.5! 


22,83 


2,68 0,154 








— 5,(S8 


Obstkraut») (4) . . . 


24,20 ^^ 


rn.ir. 


72.29 




2,35 


2:!,4G 


2.. "2 




1,3SS 


0,102 0,088 


— 5.19 


Rübenkraut«) (10) . . 


18.78'} 


42,22 


37,74| 79,96 


0,47 


i,ie 


16,12 


2,73 


0,357 








+ 3.47 


Desgl. V. dfT ni iicHten. 
Herstellung li-i) . . 


21,16 


48,04 


33,56 81,00 


0,63 


1,07 


14,64 


2,69 


0,247 1,02 


0,25 


0,293 


■ 

+ 3,99 


Möbrenkraut«) (10). . 


16,36 


44,94 


26,15 70,09 




0,53 




4,26 


0,317 








+ 1,93 



Das jetzt hergestellte Obst- und auch Rübenki-aut zeigt daher gegen das in früheren 
JftbxeD einlgB Abweidniiigen ; der CSdielt an Weaser, Stickstoff, Sftine, Asdie und fhoepborsliue 
ist im eUgemeinen bei Rabenkiaut stärker grfslkin eb bei ObetkiBat, info^edessen die 



1) Nicbtzucker — 100 — (Zucker + Siiure 4- Miueralstolfe). 

*} In der Ttoekeuabetana eines Kmutee »m noran Apleln wurden 7*27% freie Sliue = -Apfet- 
siuie gefunden. 

9) In einem Falle wurden für die TfODkenntfaetens von Bübenltvaut nur 37,08^o Sacoharose 
and 40,00^0 Invertzucker angegeben. 

*) Die StrontianmelaaM entiüelt 1,427% Stnmtiainoxyd in der Troekensubstanx. 

«) Naoh einer Untefsoohong der Kgl. LehzeiuCalt in CMsenliein für aelbstliefgestellte Obsl- 
ktaute. 

• ) Niirh rinor Untersuchung der Ksiserl. Tcchn. Prüftingsstollc in Berün. 
7) i)ie Schwaukuiigeu botru^jcu für die naiürliclio Substanz: 

PulariKation in 10 pro7. [..Csung 
Wasser und 200 mm Rohr 

OH«tkraut . 22,3ß bis 20,70% — 4,88" la> - 5,73 " 

ItMl.riikraut . I5.«(» bis '>2.24% 2.0J= hts r 7,49' 

*) Nach einer Untersuchung der Kgl. Uirtuer-Lehianstalt in Dahlem. 
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Olwtknut^ Apfelkimut» BübBiilaMit. 



Untor^rhiedc im Cehalt an dieaen Bestandteilen geringer geworden mnd. Vor alK m Ii il'rn die 
Kichtzuckeratoffe in den jetzigen Krautsorten erheblich zugenommen, worauf ohne Zweifel 
^ geringe AlMulami der Bwhniig beniht. Die Venehiebiiiig dieser Veiliiltiiiiee hat «oU 
dnieriei Unaohen, n&mlich bemie bzw. mu^er ■lareteidhe Sille, eine »vegiefalgBre Ans- 
pressung und stiirkere Einduiis'nntr 

Diese VerhältniHä«} haben für Rübenkraut in letzter Zeit noch dadurch umo Verschiebung 
erfahren, daß die Kühen nicht mehr gekocht und ausgepreßt, sondern unter Druck 
gedinkpft und «.uegebogt «erden. Durch Dämpfen unter Dmek, zumal bei aamer Benciheifatt- 
hcit des Dämpfgutos wird aber ein Teil der Proto- bzw. Hemihexosone und Fentoeane des 
Rübenmarkos gelöst und dadurch nicht nur die ^^engo des NichtzuckerresteB vermehrt, son- 
<lem auch die Polarisation nach der Inversion derart vermindert, daß dadurch die Anwesenheit 
Yon StiAeeueker vorgetäueoht weiden kann. W. Freeenive und L. Qrttnhut fudeD naob 
«inmn vorliegenden Gnteelitett in einem derartig beigieetdlten Rübenkraut 5,51% Pentoaana 
und 2,04^0 Galaktose, worauf also auch unter Umatinden bei Unteteaebtnig von R6ben> 
kraut Rücksicht genommen werden muß. 

Das Obstkraut als das gesuchtere ist den nieibten Verfälschungen ausgesetzt; 
dieae kennen dieselben wie bei den natOrlioben IVoobtB&ften sein. Beeoodera binfig ist für 
Obstkraut der Znsatz von Zucker und Rfibenkraut, die Verwendung von n rnerikagisohen 
Trockenäpfeln und Stärkesirup. Loock^} teilt die Erzeugnisse dieser Art in fünf Gruppen: 

1. Extrakte aoa Äpfeln ohne jede Beuneoguog anter dw Beaeiohaiung Apfdgelee oder Apiel* 
- kraut. 

8. EztialEte aua Apfebi nad Bimen unter der Beadehnnug ObaAnut 

S. Extrakte aus Äpialn mit Rttbenaoebar TeianBt unter dar Beaeisbnuag: yereSfitea Apiol» 

gelee oder -kraiit. 

4. Extrakte aus amerikanischen ÄpfelabfiUlen und Stärkesirup unter der Bezeichnung „ver- 
aOfttei Apfclgelce", ev. mit Aagaiw dar P a atandtaüe odar unter irgend amem Phantarie« 
nameo, wie Apollo», Paradiaa»* Oljmpia*G«leai 

5. Erzeugnisse hauptsächlich aus Kapillärsirup (d. L Stärkesirup), Agar-Agar (auch Geloee gt.}, 
Gelatine. Weinsfiure usw. unter der Bezeichnung MKunitgelee" oder Gelee echkchthin. 

Vereinzelt wird auch Mehl zugesetzt. 

Als Gesichtspunkte für die Untersuchung gelten die S. 888 für Fruchtsäfte aufgeführten. 

Prob«nahm& Erfonderliefa aind fOr die Uhteiandnnig 200— 260 g^ einem gvten 
Burduobnitt entaprechen und in saubeienBelkilteniao Terpaekt weiden mflonn, dafi aie weder 
Waaaer verlieren nooh aufnehmen können. 

Zur Untersuchimg stellt man gweckm&flig eine Grondlftaung her, indeni man SO g 
Subetanz in Wn r ]mt und bei 15° zu 500 ccm auffüllt. 

1, WfHiHVl' und £jctvakt ermittelt man entweder direkt, indem man 25 ccm der 
Grundlöeung in eine mit etwa 60 g Seesand und einem Glasstabe beschickt« PorzellanMihaie 
pipettiert» unter beatändigem BAbren »uf dem Waaaerbade au einem gWohmfifiigen Puher 
eindampft und im Vakuumtrockenschnake bia cur Gewichtsbeständigkeit trocknet. 

Oder man bestinimt bess<T das Ppezifische Gewicht mit Hilfe eines enghalsigen Thkno- 
meters und entnimmt den zugehörigen Kxtraktgchait der amtlichen Zuckertabelle (Tabeliti XII. 
L Teil, a 767). 

Naeb Spaetbi*) Yareehrift fOr Fniobtairap dampft man SOeem der lOpna. LBeung aaeb 
der Weinvonehriit zur Trockne. Dieses ^'erfahren ist aber nur bei Abwesenbeit von SaooliaioaB 
«ntulaa na n, wofl eonrt infolge teihraiwr Invecsion ungenaue Werte erhalten werden. 

') Zeitschr. f. öffentL Chemie ISM. 3, n.'O. 

Zeitsohr. L Untersuchung d. Xohrungs- u. GenuBmittel 1901, 4, 97. 
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2. S/i ure» 50 ccm der Cnmdlöeung werden mit VuN.-LMge (FlienolphtlMlein)tiliri«rtk 

1 com */io N.-Lauge entspricht (),0O67 g ÄpfeUänro. 

3, JPektinstoffe* 50 ccm der Grundlöeung weiden auf 10 ccm eingedampft und mit 
100 oem Alkohol too 06 Vol.-'^o gefällt Der aUatrierte Niedwwlili« wild mit OOpNC Alkohol 
mugewaMheii, mit siedendem Wasser in eine Platinsoiwle gpoplklt^ eingedampft» getrocknet und 

gpwopon. Man kann den Niwlcrsc hing auch auf gpwogcnnm Filtrr RamniHn und nach der 
Wägung zur Bi-stimmung dcö Stickstoffgehaltes (Gelatine) rmcb Kjeidahl verbrennen. 

•Jt» Opti*iCheH Verhalten, a) Direkte roUirisation, 100 ccm der Haupt- 
IBamg wwdeii in «in 100/110 oem KfilbelMn gehtmcht» mit Bhdewlg snr obcno Uurke aii%ef&nt» 
umgeeohflttelt und filtriert. 90 ccm des Filtrates versetzt man in einem 100 ccm-Kölbchen 
vca Abscheidung des überschüssigen lilcies mit 9 ccm gesättigter Sodalrusung oder bwaer mit 
festem Din*trinmphoBphat, füllt nach völliger Auflösung des letzteren zur Marke auf, schüttelt 
am* filtriert wkdpolaridert das V1]trat(A) im 200 mm-Rohr. 

h) rolariMtH&n iMcJk der Invergion, 90 oem des FUtrOae (A) wetden in einem 
100 ocm-Kölbchen genau neutralisiert (bei Gegenwart von Soda wegen der entweichenden 
Kohlensäure mit großer Vorsicht), daim mit ö ccm konzentrierter iäaizsäure (1,19) 5 Minuten auf 
68—70° erhitzt^), nach aofortigem Abkühlen bei 15'' aufgefüllt und im Pol&haationsrohre mit 
KfObnaatel polaiMert (lAmmg B). 

Die T>rehung ist in Winkelgraden anzugeben, und der mit Saocfaarimetem (^ckanikala) 
eiitaltene Wert daher durch Multiplikation oüt 0,346 umzurechnen. 

Die Entfernung; <1<^ Bleies vor der Po];iri«itifm iHt erforderlich, weil die Drehung des Invert- 
ztickers durch BieioKsig stark beeinflußt wird. Zur gänzlichen Auafällung des Bleies ist nach Born- 
träger^) Natrium phoaphat dem Carbonat oder Sulfat vorzuziehon. 

S, Serechnuiig den npex, J^rehungsvermögetM des gesamten 
Imoettteuekers» Wie die Drehwig der Ebene des polaririerten liohtea vor mid naoh 

<ler Inversion über die Ab- und Anweaenheit von Saccharose, Bttbeakiant imd Stärke- 
sirup Aufklärung gibt, so kann hierzu auch die Hjx zifisrhe Drrhung dos gesamten Invert- 
zuckers he rangezogen werden. Für den Zweck nimmt man entweder den nach der Inversion 
direkt gefundenen Invertzucker oder, wem nur InTertsuoker vor der Lkvanton mid 
Sacoharoae angegeben aiud, den berechneten gesamten Invertzucker, indem man die Saooha- 
roee durch Multiplikation mit 1.052 auf Invertzucker umrechnet und zu dem direkt gefun- 
denen Invertzucker addiert. AlH<liinri vergleicht man die Menge de« Gcsamtinvertzuckers 
mit der nach der Inversion eriiaitenon Polarisation der lOproz. Lcxiuiig im 200 mm-Bohr, 
irobd BMn die Brehnngagiade dnioh 2 dividiemn mufi, nm sie auf «in 100 mm-Bohr xn 



Angenommen, ein Obutkraut habe erg«>1)en 28,8 \V;i.H.s< r, 44,40% Invertzucker, 6,84"o 
^cübarose und in 10 proz. Lösung im 200 mm-liotu- nach der Inversion — 5,04 " ergeben, 
ao bamdmat doh die spesifiBche Drehung fOr 100 g Gosamt-Liverlaaoker wie foltgt; 

44»40-f-6,Mx 1,062 = 61,00; dieea drehen in lOpraa. LOauQg (»5,100g) ond im 
20O mm-Bohr —6,04* 2,62** im 100 mm-Bohr), abo lOOg Qemmt-Invertsnohflr: 

2,52 X 100 



5.159 



Da das Obstkraut mehr Invertzucker und weniger Saccharose als d&» Rübenkraut enthält, 
ao mu0 natfliüdi die apezifiwhe Diehitng fOr 100 Geaamft-IavaEtiuoker bei «lateieii veriiKltiua> 
miffig aihehlicli höher ausfallen, ab hei lelalereiB. 8o wnide nadi den UntemudniqgBn der 

Kniserlichen techni>i< hen Prüfungsstelte in Berlin und der y»n{gti«ii*« rAfcif«MiAlft.in f^jjo^lifjm 
die spezifiscbe Drehung dee Gesamt- Invertzuckers bereohnot: 

1) Zollvorschrift. Zeitnehr. f. anaL Chem. 1899, ML AmtL Eriame. 
*\ ZeitMhr. f. analyt Chenu 1808» n. 146w 
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Ob«(knuit> IpfeUomut, Rübenkcaut. 



Erzeu^tB ' 
■ 1 


Teehnitche Pirflfbninttlle Beriio 


LthranUlt OeiMnlieim 


SebwnkmifM 


lUttol 


SchirankniiffaB 

" ■ " ■ - - 


Vittol 


Rfilieiikiiiat j, —11,9 b» -18^« 


— 39,8 ' 
— 17,4» 


— 46,8 bis —«4,9'' 


—48,8"* 



Die von der KönigUchen Lehranstalt in Geiseiilieiin gefimdeDen Werte Uefon nicht iid- 
eilieblich haher ab die tob der Kajeedichen Pi-fifungntelle geftmdenen; in e wtete m Fdle 

handelte es sich um selbst hei^geflteDte Krautsorten, im letzteren um wirkliche, aber als echt 
vorbürfitc Fabrikerzeupriisae de» Hnndols. Ilicrnaph aber würde, vorbehaltlich weiterer 
Untersuchung, ein Obstkraut, dessen (jesamt-lnvertzuckor eine geringere Bpesufisclie Dre- 
hung als ^88" beeitst» als des Atsatsefl ▼on Rttbenkiaut oder Rftbensndker vetdaditiip 
angesehen werden mfissen, wShsend der Höchstwert fOr Rfibenkrant bei —18 bis —20* su 
liegen scheint. 

Ein mit Stärkesirup versetztes Obstkraut zeigt von voruherein BechtsdreUuug 
und verändert diese nach der Inversion um so weniger, je höher der Zosats Ist. 

ß, Zucker, i^ IHrekt redwAtrenOer 2teelfc«r. 10 ocm der Loaimg 4 A mtdea. au 
60 com aufg(»füllt und 25ccm der Verdünnung cur Zookerbestimmung naoh HeiBI-AUihn 
(Invertzuckervorschrift, I. Teil, S. 430) benutzt. 

b) Gettamtzucker» 25 ccm der Löeoug 4 B werden in einem IdU ccm>Kölbcben mit 
Natronlauge schwaob allulisoh g^madit und 26 oem der VerdflUBiuig irie unter a) weiter- 
behanddt» 

7» Stirkütoff, 5—10 g Substanz werden in einem Ueincn, vor der Lampe geblasenen 
leichten Ola.'^zyUnderchen oder in Stanniolkapseln abgewogen» mit diesen in einen Glaskolben 

g^eben iinc] nach Kjeldahl verbrannt. 

Nach (U m Vorschlage von Stutzer») kann man das Kraut auch auf einem quantitativen Filter 
abwägen, dessen Stickstof^ehalt durch Verbronnung einer größeren Zahl von Blättern bestimoit 
«otden ist. 

8, Stickstoff- Verbindungen, Bic Zuckerrüben sind vor den Obstsorten unter 
anderem anoh dnich einen Gehalt an Betain aosgei^ctuid». W. Sutthoff und J, Orosa« 

feld*) hal)en daher versucht, ob dieser Untecsohied vielleicht mit zum Nachweise von Rüben- 
kraut bzw. Melasse im Obstkraut dienen kann. Sic weiuletcn zn dftn Zwock dus oben S. 829 
von £. SchuUe angegebene Veriahren zur Bestimmung des Betains und anderer Basen 
in folgender Weise an: 

Die Proteine «niden mit Bkienig vnd Tsanin (siehe unten) avugefUlt und ihre Menge 
wurde aus Hein Stickstoffgchalt des Xiederschla?r.'? borrchnot. Das Filtrat wurde mit Riosphor- 
wolfmmfyiurc im t licr.^ hiiß vorsetzt, der mit 5 prux. Stliwt felsäure auagewaschene Niederschlag 
mit Bariumhydrux^d zertsL-tz,t, der Uberschuß von letzterem durch Kohlensäure entfernt, und 
aus der wrhw gdutditen Lfienng vurdm nadi sdiwaoher AnsKoennig mit SalpetersSim 
die Purinbascn durch Silbeniitrat gefällt >). Die Kenge hiervon — auf Xanthinbasen berechnet 
— wurde aus dem Silbcrgehalt des Niederschlages, nachdem er durch Aiiswaschon mit starkem 
Ammoniak von mitgcfüllt(;m SUbernitrat befreit war, ermessen. Aus dem Mitrat wurde durch 
ZosatK von Barhmhydroxyd das Aiginin abgeschiBden und dessen Meiige mm dem Stiitotoff- 
gehalt des NiedsEsaiüagea btweehnet Darauf worden naoh Ans&uein mit SohwelsIsiiirB und 



1) Zeitschr. 1 ang. Chsm. 1888. I, ?0a 

t) Zetteohr. f. Untersuchung d. Nahrunga- u. Genußmittel 1014, 2T, 177 u. 183. 

3) Man setzt so lang«« 8ilb€rnitrat zn, bis in einer Tüpfelprobe durch Badumbydtoxyd ein 

bniintT Niedenichlag (von SiU^eroxyd) entsteht. , 
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Entfernen des Bar>-t« Cholin wie Bet&ln zusammen - Ii • durch PhosphorwdlfraniHäure gefällt, 
nach der üblichen Z<«rlptrimg de» Niederschlages in dir tun kenrn Chloride ührrjcführf und als 
«olch« mittels kalten absoluten Alkohols nach dem Verfahren von K. .Schulze') getrennt* 
worin Betainohlorid nicht oder sehr aehtrar, daa C!holindüorid kieht I6ali«fa ist Siitthof { und 
Groatfeld fuMlen Mif diem Weiae in 5 Melomcnortep; 



aticlwtirffe 

% 



j Stickstoff in torfii von 



rrot«in Xantbin Arginin 

X \ % \ % . 



Cbolin . Betain 
% % 



Aminosäuren 

% 



1,717—2,691 i'O.lTO— 0,207 0,024-^,047 0,011— 0.029 0,104— 0,118 0,537— 0,66710,881— 1,666 

Hiemach bestehen die B»seu dor Melasse und auch wohl die des Kübcnkrautcs zu rund s/, 
«US Betain. Uan wiid sieh daher f flr die l^botaUmmaepmA mil d» Beatimmung de« 
Ijeaamten BMenstiekatoffea in den Eimutaorten hegnügen kOnnen, um in entachridein, ob 

Melasse in Rülienkraut oder ob Melasae bzw. Rübenkraut in einem Obatbaut euthaltm tat. 
Sutthoff imd (!rnssfp|d rerfahren für drn Zweck wie folgt: 

30 g Kraut bzw. Melasse werden unter Zugabe von 150 ccm VVasijer gclrät und in 300 ccni- 
KAlbchen pcspült; dasa gibt man snnttehtt 90 oem lOproz. TanninlSaang, dann 30 oem BUA' 
«•seig und gesättigte Xatriumsulfatlösung. schüttelt gehörig durch und füllt auf .300 ccm auf. 
Von dt rii Filtnif, das nach vorst<"h(>ndfr FWiandhuvi in allen Fällen klar erhalten wird, worden 
100 ccm in einem BechergUtie mit einer Lösung von Natriumphosphorwolframat, die in 2 1 
200 g NatrinmwolfEBmat, 120 g Diaiutriumphosphat und 100 com 1h>i». Sdhmfob&uie 
«nthAlt, vecaetct und 48 Standen unter Bedeoknng beiseite geete]lt> ffienaeh wird fil- 
triert, der Niederschlag mit .Tproz. Schwefelsäure ausgewaschen, samt Filter in einen 
Kjeldahlkolben pcbrarht^) und \v\c- üblich') verbntnnt. lX>r Stirkstttff wirtl als Basen- 
«tickstofi aufgeführt; will man ihn auf Betain uuuvchncn, so muü er mit 8,357 multi' 
pliuert werden. Auf diese Wdae fanden Sntthoff und Groasfeld im Mittel je dider 
Proben Molaaae und Rübenkraut mit luu geringen Sohwaniningen — «owie je einer 
Probe der sonstigen »Stoffe in der Trockensubstanz: 



Stickatoir 


[ Gewöhnlicb« 
Helano 

1 « 


SfaontifcO' 
% 


Rflbantrant 


lu Strontian 

mrliisse lind 
Rbbenltraut 

-.."^^ 


(Jesanit- . . . 


! 0,912 


0,470 
0,211 


0,540 
0.129 


0,646 
0.186 



XpfUkiaat^) 
% 



Bimenkiant^ 
% 



0,-2Hä 0,106 
0,107 I 0.023 



Durch Abseheidung der Proteine mit Uranacctat oder Ferriacetat findet man bei Mclafi^ 
und Rübenkraut (20 g SabaCani in 100 com Wasser und diese mit je 30 oem einer lOpmz. 
LBeong der Aoetate venetst) etwas mehr Basenstiokatolf, nftmlidi: 

1) Zeitschr. f. phypiol. Clu-nü«- llHUl. 60. IT)."), vgl. auch vorstehend S. 829. 

-) Falk an den Wänden des BechergluiH>s ein Teil des Niederschkige» fest auhaftet, so löst 
man Ihn mit lieiBem Waaaer and emigen Tropfen Nstronlaage und bringt ihn auf dieae Weite 
quantitativ in den Kollien, worin daa Gaoae sofort mit Sohwefelafture MigeAnert, eingetcoekoet 
und dann mif der K jrld ih 1-SchwefeIwiurc verVirnnnt wird. 

9) D. b. recht anhaltend; es soll nach N. Stolzenberg (Zeit«c'hr. d. Vereins d. dcut*eh. 
Zuekerinduatrie Bd. lieft ü7ö) unter Zui»atz von asostiereaden Mitteln, wie Kupferäulfat, 
Qaeok^lberozyd, Kaliunsulfet, cur SehweüBUlttK nach dem WeiBwetdan der LSanng nodi min- 
destens 1 Stunde erhitzt werden, weil das B<-t'iin sehr lobwer verbiennt. 

*) Apfel- und Birneokraut waren eetfaBt hergestellt. 



Digitized by Google 



910 



ObitkrAut, AiflelkrMit» Bftb«akmife. 



FlUlnof mit 


Gewöhnliche 
Heiasse 


Strontian- 
melasse 


HäbüDkr&ut 


1 II ' « >Lrontian- 
B)el&»se und 
Robeokraut 


Äpftlkraut 


EBB 

Hintcnkraui 




% 


% 


X 


% 


% 


X 


Uranacetat . . 


1,128 


0,356 


0,168 


0,304 


0,107 


0,056 


EMriaoetet. . 


1,113 


0,278 


0.197 


0,291 


0.107 


0»042 



Dia Beatimmimg de« BMaurtiokatofii in den Kimutaoctea kann daher ebenfalb mm 

Nachweis von Melasse in Rüben- und Obatkraut roit dienen. 

0, VentOHane können nach S. 906 durch Dämpfen von Obst und Rüben nnter 
Druck in größerer Menge in die Fießsäfte mit Ubergeben. Über ihre Bestimmung vgL 
I Teil. & 447. 

H«n»«r und Hasaler, femer Sutthof f und OroBsfeld (L e.) lamlMk in dar Trocken* 
Substanz von Malaaae nur 0,31—1,04%, in der Ton BfkbenkrMt dagegen 7,08—9,09% 

Pentosnno i). 

10. Asche» 25 g Kraut worden unter den bei Phiobtaäften S. 889 angegebenen 
YocsiohtsmaQiregehii ▼erbrannt und die gewogenen Uineralstoffe zur Beetinmraag der Alkalitüt 

nnd der quantitativen Zusammensetzung venmidet. 

Wenn eine Untf'rtni''phun'' von Strontianmelasse zu Obst- oder Rübenkraut ver- 
mutet wird, so ist die Ücruuksichtigung von 8trontian in der Äsche von Wichtigkeit. 
BCan venetst die saJasanre LOeung der Imb» mit emer sur Bindung der Phusphurafton» 
genügenden Menge Eisenchlorid, fiUt FSieniimrjrrt und Fhoaphorsäuro in bekannter Weise in 
eft^iRsatirrr Lösung und im Filtrat nnrh Zusatz von Ammoniak his zur ulkili-flien Reaktion 
mit Ammoniumcarbonat. Die gefällten Carbonate werden durch vcrdütiute Salpetersäure 
gelöst, die Lösung wird zur Trockne verdampft und der R&olcBtand mit einem Gemisch von 
^dMtt Teilen Äther nnd Alkoiiol behandelt. Hirain ist 8trontinmnitrftt vnUiaüoh und 
kann auf einem vorher gewogenen Filter gesammelt werden, während der Kalk im Filtrat 
mit Schwefelsäure gefällt und als rnlciumsulfat bestimmt werden kann. In ZweifebfftUeo 
prüft man das Strontiumnitrat spektralanalytisch auf Reinheit. 

Sutthoff nnd Groaaleld*) fonden s. B. folgende Mengen Qeaamtaaobe^ 8tn»tiitm* 
nnd CaleiununTd in der IVoekenmibetaiia: 



TrockenüubslaDZ 


1 


Stnntiaomeltsse 


Sirap au 
Straatiaknstame 


InjeV'iRQbenkraat 
und Strontian- 
msUsu 


Frarliehc« tieniscii 
▼on RQbenkraiitiu^ 




1 


1 * 


% 


% 




Gesamtasche . . . 




8,52 


9,12 


6,23 


4,32 . ; 


Strontinmoxyd . . 
Calciomo^nl . ■ . 




1,427 
1,191 


0,047 
0,056 


0,409 
0,OS8 


■ iSm. 



11. KupferundZintB» ZnrqvalitaliTenFritfanganfKapfer legt man in die mit 
Safass&ure angesäuerte Lösung einen Uanken Eisendraht (Strieknadel) oder eine blanke Messer- 
klinge. Bei Gegenwart von Kupfer zeigt sich nach 24 Stunden e in mter Anfltip. Quantitativ 
bestimmt ninn das Kupfer in der Asche (S. 848), das Zink hing^;en nach dem unter „Dörrobst" 
angegebenen Verfaliren (vgl. S. 879). 

li^, FriaehhaUungsmdiel und JPkarbstoffe s. Fmebtriifte^ Beotinunnng 

der adiirafligein Säure unter DSnobat. 

18, Stärkeitirup und Ifeoßtrin a. i^htsirope s. 918. ^ 

>) Obestkraut ergab in der TrockensubstaDZ 3,50 — 4,87% Pontosane. 
<) Zeitschr. f. Untenniebiing d. Naknmgs- «. Gemißmittel 1914, ST. 188. 
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14. iielatine Utul Atjar-Agtir (drfoHv). Zur Erlangung eines IMoilK über 
die Gegenwart von Gelatine zieht Bömor") den Sticlutofigehalt der nach 2!iffer 3 erhaltene 
AlkobolfaUung heran. 

Hensold*) ▼«netst die heiB benitete, er. fiHiietie LSiiing mit einer lOpcoB. KaKam» 

tjohromatlösung im Überschüsse, kocht auf und gibt nach sofortigem Abkühlen 2 bis höchstens 
3 Tro|ifen konzentrierte Schwefelsiiun^ hiii/.u. Bei Gegenwart von Gelatine entsteht ein weißer 
feinfl(>ckiger Niedecaohlag, der sich rasch zusammenballt. Über weitere Verfahren zur Üti«tim« 
aniqg der Gelitiiie vgl £L 127 o. f. 

Agar- Agar erkemit man lUMh Mar pmann*),veim man dMG«lMiitlfc6i]CQL Schwefel» 
sfiure koeht, darauf einige Kr5r8talle von KaliuinjK'rmanganat hinzufügt und absitzen liißt. 
In dein Sedimente kann mixn mit Hilfe des Mikroskope leicht die charakterisUschon Kiewolpauzer 
von Diatomeen auffinden. 

Bei den nenerdingB beaaer gerdnigten Agar-Prftparatea, wde3ie wie z. B. die Oeloae 
keime Diatomeen-FuiMr enthailten, veifilirt man naoii Deamonlüre«*) in folgender Weiae: 

20 g Fruchtgelee werden mit 100 ccm eines SOproz. Alkobob gefällt. Der Niederschlag wird 
dekantiert und in zwei Teile geteilt. D*n einen Ifwt mnn in Wa^wr und priift mit Tanninlöfiung 
und mit Pikhnsäurelösung, welche bei (jegenwart von Uelatine Niederschlage geben (vgl. B. i'29). 
Der andeieTell wird mit CUdumoxyd ettaitae^ wobei Gelatine Ammoiiiakeiitwiakeltb fUla Qeiatifie 
lii>.rnaeh zugegen ist, wird der durch Alknliol erzeugte Niederschlag in koohendeni Was-sor ^clxt^t, 
mit Kalkwassor alkalisch jroniacht, 'J bis '.\ Minuten gekooht und durch Ixtinwand filtriert. Das 
mit Oxalsäure neutraUsierte Filtrat engt man auf dem Wasserbade ein, versetzt mit Formaldehyd 
und dampft mir IVoekneh Der mit Wamhr einige Minuten gekochte RSeketaod wird dnreh einen 
HetftwMaertriohtoir filliiart, dae FUlmt aal 7 Üb 8eem eingedam^ und in ein Beageui^ ge- 
guAsen. Bei Gegenwart von .\gar-Agar entsteht nach dem Abkühlen eine steife Gallerte. Ist Iteine 
Gelatine Torhanden, po kann die Behandlung mit Fornmldwhyd fortfallen. 

Hirtel und i^ülling^) fanden, daU erhitzt gewesene Marmeladenlösungen beim Er- 
kalten eineii leinflockigen BodeneKte abacbeiden, der rieh beim Beuohtig^B und Befttlilen ab 
ein« Agnrgdkite m erkennen gibt. Sie übei^eSen daher 30 g Mannelado mit 270 g heißem 

Was.'ser, erhitzen naeh gutem Umrühren zum Kochen, erlialten 2 Minuten im Koehen und 
filtrieren sofort kochend heiü. Bei Anwesenheit von Agar-Agar scheidet daü Fillrat nach den» 
Krkakeu oder spätestens nach 24 Stunden einen feinflockigcn Bodensatz ab, der durch Befühlen 
al« Agar« Agar erkannt wird und beim Erwärmen au einem HftuCchen eintcodmet. Wenn größere 
Mengen zugegen sind, kann man den mit etwas kaltem Wasser gewaeohenen Niederschlag 
mit wenig \Va>-^ei im Pveagenaglase im koehfiiden Wasperliade erhitzen. Nach dem Krkalten 
erhält man bei Anwesenheit von 0,1% Agar-Agar eine feste Gallerte nach Art eines i>akterio- 
k^sehen NäbrbodeM. 

Man kann Ager-Agar auch davob Schlei msä uro • Bildung liei der Oxydation mit 
Salpetersäure nachweisen (vgl. S. 867), muß hierbei aber iH rüek.-'ichtigen, daß aueh Rüben- 
kraut, wenn es dureh Dämpfen der Rüben unter Druck gewonnen i»t, ebeufolU ctwaa 
Schleimsäure liefern kann (vgl. S. 906). 

Alhaltepunkte ftir die Beurteiiuny des Obstkrautet, Apfelkrautes usw. 
a) Beurteilung auf Grand der ohemisohen Unterau chung. 

I. Die BeseiohnuBg der Bneagnine dieser Art mvB der nonnalen Weseoebeaebatten- 
heit entapreclien. 

») Chem. -Zeitung 189.5. 19. ''2. 

2) Zeit* hr. f. öffontl. Chemie IIHM», 8, 292. 

S) Pharm. Zeutralh&Ue 1897. 138. 

«) Kep. Pharm. 1902, 14» 387» dnrob Zeiteohr. L Untenaehmig d. Kahrnnge- n. GenuBraittdt 
1908, 760. 

•) Zeitaehr. t Untennohang d. Nalmmge- n. GenoOnfttel 1910, M. 168. 
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Nach u!lg"Tii( iiuT Aiifris-simc vfrstcht mati n>i<»r sowohl in KroisiMi <\vt XaTinitii^sinitU'lcIieinikpr 
als in dea roolleii Kroiscn der Iridustrio unter Äpfelkraut oder Obstkraut den eiagediokten 
8mh TOn frisohen BäSäpfeln oder Bira«B. 

Woan nach den in Hfiiddbeig 1909 mit Fabrikanten getroHenen Yeminbarangen (TgL am 
S< hlti'f.^c dieses Abochnittos) erwogen werden soll« ob in einem fertigen Äpfelkraut eine Monge von 
•_'(!",, Kohr- oder Rübenjtnckpr ohne KennieiohnTin^ ziigolasson werden darf, soweit ein solrhor 
Zusatz erforderlich scheint, so ist ein solche« Zugeständnis nicht recht zu billigen. Dcuu wer 
will nach voUsagener lUnhung «ntwlMiideii, ob der Zuftte notwendig wnr; batto der Seft nber m 
viel Säure, so möge man ihn wiler Znatte von Zvoker nnf Gele« TefmcMten nnd dM Enengnie 

„Äpf«'l «xliT ObHtji'Ic»'" npnnen. 

Ebenso soll Rübenkraut den ohne jeglichen Zusatz eingedickten Rübensaft 
bilden. 

Zar Untenobeidung bäder Krauteoiten dient in enter Idnie ibr reneiiiedenee optieobee Var- 

balten, femer kann ihr Gehalt an Stickstoff, Säure, Asche, Kali und Phoaphorsäuro mit horaa> 
irczoffen werden. Hi or bei e m pfirh It es sich , d it> sc f u nd c ii r> n Wert e wpip;en des schwa n ken« 
den Wassergehaltes der Krautsorten stets auf Trockensubstanz zu berechnen. 
Die Trookeneubetans von Obst» und Rfibenkraat pflegt nimlioh m entboten: 

OMiknet Kakenkraat 

Stickstoff nicht übpr 0,35% nicht unter 0,50% 

Säure — Äpfoläü uro nicht unter 1,75% nicht über 2,30% 

Fbosphorsänre • nlobt 6bet 0.30% niobt ooter 0,25% 

Drchnng d. LSeung I : lOi) im 200 mm-Bobr «enigetens —«.0* iranigetew +8^* 
Spezifische Drehung dee geeamten invertieirten 

Zuckers nicht nntfr — 36' nicht über — 20** 

Die vorstehenden Höchst- tind NiodrigFtgrenzon für Obst- und Rübenkraut können ztirscit 
ab maßgebend angesehen werden. Wir haben aber S. 905 gesehen, daß sich die Zusammensetzung 
dieser Ereengnii« im Laufe der letzten 20 — 30 Jahre geändert bat nnd daB ne infolge YereddoDg 
Dfingung und Pflege der die Rohstoffe erzeugenden Pflanzen wie ebenso durch die Andening dar 
HorNtolInnfTHwoisG eine w(«itcn> Vbrschiobung in obigen Grenzwerten erleiden Juuin. Man wild dabar 
auch in Zukunft diesen Umständen Rechnung tragen müssen. 

Kyll*) bat aetnaneit ala Unteraebeidungemevkmal flür Obat- nnd Bübankrant 
angegeben, daß Obstktant beim Hanuncieben einee eingatanohtea Qlaaetabee imnen» Rnbenfcraut 
dagegen oinon Innpen Faden halt, daß ferner hoi einer Ixjsuns^ in 100 Teilen Wns.'ier das Filtrat von 
Obstkraut nach dem Ansäuern mit Sabutäure keinen, Rübenkraut dagegen einen flockigen Nicler- 
aohlag von organischen Stoffen gibt. Reides ist richtig. Wenn indos Kyll glaubt, nach di«Mu 
Prüflingen nocb 10 baw. 5% B&benicrattt im Obatkiaat erkennen zu kSnnan, «o gebSrt Uaistt ohne 
Zweifel viel Übung und Erfabmng. König und Weaener beben wenigetam dieaa Beobaebtungia 
nicht bestätigen können. 

2. Der Zusatz von Melasse zw Obst- f>der Rübenkraut ist als Verfälschung anzusehen. 

Dioees gilt auch für Rübenkraut, weil die Melasse von wesentlich anderer Zusammensetzung 
iit ali RQbenkiaut und die normale Beoohaffenbeit dos letzteren verindert. Die Melasse — zwisobea 
gewöhnlicher und Raffinerie- Melaaee iet kein weaentUober Untersohied — enthält in der Trocken- 

subsUnz zwischen 1 ,(>ü^2|S8% GKioltitoff und 5—7% Kali, also über zweimal mehr nh Rübeokmut» 
Die Stickstoffverbindungen bestehen vorwiffrend nur aus Amiden (mit 2,1% Beta in). 

Der Zusatz von Melasse muU vorwiegend den Gehalt an Stickstoff und Kali sowie 
die Alkalität der Aecbe bei Rüben- und beaonden bei Obetkiaut erfaShen. Vor alhn Dingen iat 

1) A. St utser(Z«taebr.Langev.Cbenue 1888. 1,7UU) fand 1888 fiir Löeongw 1 : 10 die Diebung 
bei Obatbraut zu —6" bis — 10^ l^i Bfibenbiaat za bis +0*; wdobe Werte dfliffiwi jalsl kaum 

mehr vorkomnier). 

2) Chom. Zlg. 1889, 13, Ö6. 
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•aeh du Verh&HaiB Ton PhoapLorsftnre : Getaiataaclie von Baluig für die Beurteilwig; 
nach den UntenndMitigBn von Hemer and Hafiler aewfe von Sutthoff und Orosef eld kommen: 

in ilt r ^fi'Ia'iv'-' in) Rdbenkmut 

auf lOU Teile Gi'Bamta«cljo O.ii— O.ö« Teile 7.25—15,17 Teile PjOg 

„ 100 „ Kali .... 0,41—1,28 „ 17,02—38,06 .. 

Auch gibt sich der Zusatz von Melasse zu Rüben- und Obstkraut durch eine VernÜDderung 
der Fentot»ne (& 910) und doroli eine Erhöhung dee Besen '(Betein-}8tiobetolb (8. 90ft u. t) 
zn erkennen. Strontianmelasse pflegt noch Stvoatinnuabe za enthalten, die in der Begel 
auch nrifh in dcmisrhcn ttM 'Riibcii- iin<l Obsikrnut narhfrtnvipsen werden könnrn. 

Man sull ^it h aber niemals mit dem Nachweise der Erhöhung oder Erniedrigung eines 
einzelnen der genannten Beetandteile begnügen. Der Naohwei« ist erst aLi sicher erbracht zu 
betrachten, wenn alle diese Bestandteile in der angegebenen Biditung orböbt oder emiediigt sind, 

Auch gibt sich der Znsats von Melasse in der Begel dtirob «inen unangenehmen 
Gesohmack ru erkennen- 

!{. Der Zuiiat/. von Stfirkesirnp und Mehl i.st als VL-i-fälschtmg ariztiHchcn. Sic können 
hocliätens gegen auädriickliclie und deutliche Deklaration auuii der zugesetzten Menge 
ztigelaeeen werden und mOesen diese Bfisohungen aooh einen entsprechend niedrigen Preis 
beeitaen. 

Ein ZiiRatz von Mehl kann leicht durch Lösen des Krautes in kaltem Wasser, Auswaschung 
dps th'irkst indis uml l^l^ch miloKielKopisolie Wie ohemisoiie Untersuchung dfleselbeu erltanntond qoan» 
titativ boslimint wonion. 

Ein Zosata von StBrkesirop wird sieh anBer durch Erniedrigung des Aaoben-, Btiekstott- 

uikI S inrouclialt« h \n erster Linie durch eine Eihdhung der Rechtediehong und Beibehaltung der 
Rochtfwlrehung nach der Iiiv< rsii-in zu erkennen trobcri, il.i rltn- T/isttnir von St "irkfaintp 1 : 10 im 
allgemeinen 23 bis 2ö° rechts droht. Die quantitative Bcätixnniung erfolgt nacii dein Verfahren von 
Juc kenne k (a Frnehlsifte 8. 018). Hierbei ist al>er zu berOekaiohtigen, daß infolge der ver- 
ftnderten Rnbenkrant* Fabrikalion (Dämpfen der Buben unter Druck) naeh 8. ODO die 
Drehung der Polariüationsebcne nach der Inversion so heruntergedrückt wcrdt>u kann, daß 
nur eine geringe Links- oder Null- bzw. schwache RechtKrtri^hnnL' ln^ohar^litet wird, und {liornarh ein 
Zusatz von Stürkeairup angenonunen werden müßte. 8o ergaben z. B. 2 Proben Kiibenkraut^): 



1 
■ 

Nr. 


Spi'z. 
(io- 
wicht 
1:10 


Trocken- 
sub>tanE 

% 


Mine- 
stofte 

L * 


ilkali- 
tAtder 
Ascbe 

ccmN.- 
Laag« 


Frfin 
SiUiro 

= A|.f»!l- 

sAure 
% 


Polftrisation 1 : 10 
vor 1 nach 

der InTaraioB 
200 inm*Bohr 
(Laurent) 


Spez. Drphuntc 
des inver- 
tierten Ex- 
traktes 


Vermeintlicher 
Zusatz von 
StArkosirup 

% 


1 
2 


^1,0908 


Tlfi 
80,3 


1,1» 

1,88 


16,0 
28,1 


0.88 
0,48 


1 

+2,40 i —1.96 

+2^ i — 


- - 

— 12,6 
—10,0 


6,6 
6.8 



In Wirklichkeit handelte es hIcH aber erwicscnermaO«! am ninob Aber durch Dttmpfen 
der Rüben unter Druck hergestellte Rübenkrautc. 

Man wird daher bei zweifelhaften Kübcnkrauten eine Vergärung durch Bierhefe (vgL 
anter Honig, S. 768) Tomehmen mfiasen, nm etwaige nnveirgraene Stftrkedextrine mit Sicherheit 
nachzuweisen. Zeigt der Gärrückstand keine entspmdiend starke Rechtedrehung, und finden 
»ich iin iiVirnkntiit vrrhältnisinäOii; vir) r> iifr>«ane und Much nakiktosc, so handelt es sich 
um Kübenkraute, die durch Dämpfen der Kuben unter Druck hcrgcstciit sein können. 

4 Erzeugnisse, die durch Auskochen von getrockneten Abfällen der amerikanischen 
Binpipfelfabrikatim {Kaingeh&use und Schalen; Corea and Skios) gewonnen weiden, 
«ind ebenfalls als verfälseht zu beurteilen. 

4 VgL J. König, Zeitschr. f. Untenaehnng d. NahniagS' n- GenuSmittel 1013, M, 281. 

S«aig. IfahmagMBlttd. III. 9. 4.Aall. 66 
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Nach Loock*) zeigen dorartigo Erzengnisae einen weit geringeren Gehalt &n Zucker neben 
erhöhtem Nicbtxuckergebait. Wahrend reines Apfelkraut 55,7% Goaamtzucker und 5,2% Nicht- 
sneker «ntUelt^ fud er in GcIeM «iw AbflUlmi nur 8438% Ins 41,S7% GemntBnekBr, »ber 8,86 bb 
16.28% IRohtenckcr^). Daß dieser Unterschied nicht etwa auf dem höheren Waa^gehalte berolit^ 
bewies er dadurch, daß auch nach dem vöUigt-n Eintrocknen bis zur krüinlig'en Beschaffenheit nur 
43,02% GMamtcucker vorhanden waren. Bei Misobongea derartiger AbfalJgelees mit Ötärkeairttp 
«oUioDt Loook MI» d«n B&uregohalte, d«tt «r im ninen ApfaUoMti m ^% Muiiinin«^ «of daa Ovbalt 
BH OtwIbestaadteilMi. 

A, Der Zu»iatz von Gelatine und Agar • Agar oder dergleichen Verdickungsmittoln 
ist tmter all(!n I'niständcn. eine Verfälschung und auch unter Deklaration mclit statthaft, weil 
nur verhältnismäßig geringe Mengen hiervon genügen, am den Schein einer besseren Beschaffen- 
heit hcrvoizurolen. 

6. Der Zusats von' organisohen Sturen, Farbatoffen» Batensen , Friaoh- 

haltnngsmitteln (besonders Calciumsulfit), ferner der Gehalt an Schwcrmetallen ist 
wie bei Fruohtsiften S. 903 bzw. Dörrobst & 881 und Marmeladen (weiter unten) zu be- 
urteilen. 

b) Bettrteiittng anf Qrund der jetzigen BeehtBlage. 

1. ZuBatK von Stärkefimp oad Verwendung Toa getroeknefeen Apfel* 
abfüllen. 

Hierfür kommen ebw PienQiaoIw Minirterial Verfügung und mdinie GtefiditaentadMi- 

düngen in B< tr;iL-ht. 

(x) i'reuüiacbe Ministcriai- Verfügung*) vom 19. September 1898 an sämtücho 
preuBisohe Regiemngspräaideoten : 

„Es ist zur Spraobe gekommen, daß in Deutsohland ApMgdae aus Kartotfalairup und ameri- 
kaaiflchon Obstabfallen hergeatdlt und in den Niederlanden in den Handel gebracht wird. Um die 
beregten MißHtändo r.n beseitigen und einer weit^^rcii DLskreditiening der in Frage stehenden deut- 
soben Erzeugnisse im Aualande vorzubeugen, veranlasaon wir Ew. Hochwohlgoboron, die Polizei« 
bebSrden des dortigen Beuriu anzuweisen, gegebenen Falk« mit aller Strenge gegen die Naobabmoog 
bsw. Verfälschung von Obstgclce und Obetkraut einzoaBhraiten. Hierbei sind die Auiffibrangsn 
den in Abschrift beigefügten Gutachtens der Ti-cliiii.sflion Deputation für Gewerbe vom 19. November 
IS97 mit der Maßgabe zu beachten, daO zu der Auslegung, Apfelgelee setze begrüiliob ein aus iriwbea 
(also nicht auob aus getrockneten) Äpfeln bergesteUtes Präparat voraus, ein xwbigender Gmod nidii 
voiliegt. In fß/Mbam Shme beben auob die JnstjsbabBrdea in den OberlandBagsEiebtabeBirlMa 
Kdln und Hamm Anweisung erbalten." 

Das Gntaebten der Königlichen TeobniBcbcn Deputation lantel: 

„Der unter dem Namen „rheinisches Kraut" bekannte Apfelseim wurde früher «llj^cnioin in 
der Weise beigestellt, daß man Äpfel kochte, den Saft auspreßte und dimen dann für sich oder mit 
et«M Zookar eb^ekte. Jetst bemrtaen einaeluft Fabrikanten ^ bi AnMaflk» bai HarataUung im 
aogeoamitoa BbigjlpCal entetehenden AbüUe, um efewaa dem ApMseim AbnUohea beceoetelleo. Sie 

verarbeiten diese getrockneten und hierher jjr sandton Abfälle mit einer großen Menge — etwa 60% — 
Stärkeatrnp und nemifn das so orhaltone Präparat ,,VersnGtos Apfr>lcclct>" Nach nnserer Auf- 
fassung ist die von den Fabrikanten gcwälüto Bczoichnuug technisch nicht richtig. Erstens ist das 
unter Benutsuiig von getrookneteo Apfelsebnitten bei^geatellte Friparat dniob die grofie Uei^ des 
StiirkeHirups niobtbloD „versüßt". Denn der F^tärkusirup enthält aufier dem Stärkezuokeruild Walser 
erbeblicbe Mengen von Dextrin und anderen Stoffen, webtbe niobt venüfleo. Zweitana enraekt das 

>) Zaltaohr. f. öflEsutl. Cbemia 1898, S, 360. 

-) Richtiger dürfte in sokibem Falle naeb obigen Analysen wohl das Verhältnis von Zucker xu 
Niobtzucker und der Polarisationswort vor und nach der Inveraion AufsobluS geben. Dar Terf. 
*) Zcitschr. L öffentl Chemie 1899, S, 37 und 38. 
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Wort „ApfeJgdee" den Gtedanken, ömü da «as friaoben, reif«« IMcbtea liwgMteltter ApMaeim vojr- 
Uegp. Von den frischen, reifen Früchten sind aber die ftlteo, g^trocktirton Teile zersohnittener Äpfel 
tu imtorachoidon. Denn dm Stofft», wf loho da« sogenannte Aroma der frischfii, rvUcu Früchte bilden, 
«ind geneigt, sich zu verandern; sie bleiben daher nicht dieselben, wenn man die Frucht zerschneidet, 
SduniltetOoks trookiMk und diaM auf langpin Wege veneadist.** 

Hiertwi fiUk auf, d«6 die Ifinisterial^Veriflgaiig mil dem Gutachten in beeng anl dfo 
Vtirwei'lung de-s Stärkesirups übereinstimmt, den SehluflfoIgpniiigBQ huniditlioh der Ver- 

wwdung getrockneter Früchte aber nicht boitritt. 

Gerichts • Enisoheidungea. Nach dem Urteile des Ijandgerichts Koblenz^) 
vmn 23. Hin 1898» weloliea am Ift. Juli 1698 vom Reieh^geiieht beetatigt iniide, iafe ein mit 
Stftrkeeirnp hergestelltes, sog. „la amerikaniwdiee Apfelgdee** all Terifitooht anziueheD, 

denn nntor Apfclkraut versteht man lediglich den reinen eingedickten Apfelsaft, zu dem bei der 
Verarbeitung von sauem Obstsorten allenfalls ein Zuckerzuitatz von lö— 20*^0 üblich sein mag. 

l>att Landgericht Bochum entschied am 9. Januar und am 8. Mai 1895, daO zum Versüßen 
Ton Obstkzant nur Zaeker bmutat werden dttife, «Shiend der Znaata ven Stärheoinip eine 
Verfälschung bcdcuf*'. Dieses Urteil erging, trotzdem der gerichtliche Sachverständige das un> 
glaubliche (Jutachten abgegeben hatte, daß der Ersatz des Rübenzuckers durch Stärkezucker 
nicht anders zu bourteileu sei, als die frühere Vordrängung des Bohrzuckers durch den Rüben» 
snoker. Es handle sioh um einen gleichartigen, nur ans anderen Urstoffen und auf andere 
Weise gewonnenen Zuckerstoff. Da ftlinliohe intfimliclie Gutachten, welche die chemisoiie 
Zusammensetzung der Clykose, wir des de xtrinhaltigen StärkesirupB vollständig ver- 
kennen, bisweilen zu Freisprechungen geführt halten, so sind mehrere der älteren Gerichts- 
etitscbeidungen (s. unter Marmeladen) zweifellos unrichtig. 

Von weiteren Urteilen sind noch disjraigen des Landgerichts Düsseldorf Tom 27. Februar 
1897 und vom 15. Novemlwr 18972) erwähnen, von denen das erstere die Bestätigung dm 
Oberlandcsgerichts Köbi am 21. Mai ISO" gefunden hat. Beide bezeichnen mit Stärkesinip ver- 
mischtes Aftfelkraut als verfälscht und die Deklaration „versüßtes Apfelgelee" als unzureichend. 
Das SehlUfengerieht au Kohnar*) endlich hat entschieden, daß mit FliantastenanMn, wie: 
Viktoriagelec, Germaniagelee usw. Ijelegtc Erzeugnisse in gleicher Weise zu beurteilen sind. 
Vgl. w( it<T fdlgende neuere I'rl< ilc: Landgericht Koblenz 15. S'cptcmbcr 1909; Oberlandes- 
gericht Köln, 3. Dezember IW/j*); Landgericht Aachen 21. Oktober 19U9; Oberlandesgericht 
Köln 17. Dezember 1909'^); Landgericht Aachen 16. Dezember 1910; Obeihindesgericht Kfiln 
10. I^bmar 1911«); Landgericht K«ln 4. Aprfl 1007; Oberkmdeageiieht Köhl 8. Jnni 1907«); 
Landgericht Elberfeld 1. I>ezember 1908?). 

2. Zusatz von Zucker. Nach den im Jahre 1909 zwischen den Vertretern der In- 
dustrie und der JSahrungsmittelkontroUe^) getroffenen Vereinbarungen wird mnn einen Gehalt 
▼on Rohr- oder Bübenzueltw in Mengen Ton höchstens 20% ohne Kenneeiohnnng sulassen, 
.-'o\\tit ein solcher Zusatz erforderlich ist. Ein derartiges mit Zucker versüßtes Erzeugnis 
darf aber nach dem Urteile des Reichsgerichts vom 12. .\])nl 15*12") nicht als ,, reines Apfel- 
kraut" bezeichnet werden. Im übrigen haben die unter Marmeladen näher angeführten 
Beschlfisse für Apfelkravt nsw. sinngem&Be Anwendung ku finden. 

1) Vierteljahres, hnft 1896, 11,452; s. auch Loock (L 0.), 

*) Auszüge aus gerichU. Kntauh. 1890, 4, 151. 

>) Konssrven-Ztg. 1M7, 8^286. 

*) O sss t se nnd VecardnmiBen 1911, 8, 8B. 

•) Ebendort S. '2H9. 

«) Auszüge 1912, 8, 587. 

') Ebendort S. 579. 

*) Zflitsefar. f. Untennohung d. Nahnmgs- n. GeaaSmittel 1900, 18. 77. 
*) Nahmngsmittel-RnndMhao 191% t% 70. 

68» 
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III. Fruohtairupe, Fruchtgelees. 

Unter Fruchtäirupcn (gezuckerten Frucbteäitt'n) sind cUe mit Kohr- oder Küben- 
Eueker aufgekochten FmohtaSite za Teistehen. Wiid du Einkoohen bis sur halb» 
festen Konsistenz fortgeaetcki so erhält man die Fruchtgelees. 

Durch den Zusatz von Zucker « rfälirt ävr Ochult der natürlichrn Fruchtfläfto an allen 
Be8tandt«Uea eiue Erniedrigung, aber dos Verhältnis derselben zueinander bleibt dasselbe. 
Diese Vefiodonrngm tud auch db dundi andete verbotsiie Znsatae veranlaBten nfigeo dnroh 
lolgende Analyseii, die ab Anhaltspuiikte für die Unterauchung und BeurteOtmg dieuen künnm, 
erlätttert wcrdon. 

A. .luckoaack, G. Büttucr und IL Prause>) fanden u. a. für Bobaäfte und Sirupe 
folgende Bezieliungcn: 
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Sonstige Unter8uchiiiigeiia'0BderF!nichtaBft'StatjBtik(Sk 882 u. f.) etgabenfilr raiiie und 

vrTf-il-:-hf l-";-iirli*,-.,\f'r' 
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0,101 
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H. LührigS) fand im Mittel voa 24 normal zusammengesetaten und vom 22 mit 
und Nachpresse vetfillsehten Himbeenftften folgende Zusammensetenngs 



1) Zeitsehr. i Untessnobang d. NabrangB- u. GenuBmittsl 1906. IS» 786. 
*) Ebendort 1904. g, 667. 
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Den Eiaflnfi «ines Ziwatee» rteigemder Mengen Stiifceeirap ro Bbnbeerairop ftvf das 
o|itiiolM YeriultaQ cdgen iolgieiid» Analysen von A. BeythUn'): 
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32,17 
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10,44 
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+ 0,6 
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Die hauptsächliehatOtt Verfälschungen der Fmchtoinipe bestehen hiernach in 
dem Zusatz von Nachprpsse und Stärkesirup «ntpr gleichzeitiger Auffärbung mit 
Teerf arbatofiea. Dazu gesellen sich Zusätze von fremden Säuron, künstlichen 
Essenzen und FrisohhftJtungsmitteln (Salicylsäure, BensoesKni», Ameiaensättre naw.) 
■ geradeso wie bei den nntttriiohen FrnohtaSften (S. 893). 

Auch für die Proben nhme und che mische Untersnohttng gelten dieselben Gesichts- 
pui^kte wie dort (S. 888) bzw. wie bei Obetkraut (S. 906). 

CbeaUiOhe UatertMliMg. 

Die Untersuchung erfolgt im sügemeinsn nsoh den unter I (Fmohtsüften) und TL 

(Obstkriiiit) iingcgfhonpn Yrrfahrrn nnrl iintnr Bfnutziing einer Grundlösung von 50 g Sub- 
stanz zu 50() ( ( in. Da (iic zur Herstellung der Fniclitsirupe benutzten Pvohfäfte aber meist 
vergoren sind, m muß bei ihnen stets auch der Alkoholgehalt ermittelt werden. Es sind 
also fdgende Bestimmungen »nssufOhien: 

1* Spexißsche» Gewicht der Löming 1 : 10, direkt (5<) (siehe Fruchtsäfte). 

2. SpezißHches Crfricht des aufgefüllten Drsfirrnfcs (Alkohol) (S^). 

3, Spezifisc/iesGeivii'iU der etUgeistetenLöauny i : lO; (^.=5^ + 1 -S^). 
4» Spezifisches Gewicht der invertierten L&gutig i:iO; (siehe 

ltf*riBfiladBP)i 

5. WaSMei' und Extrakt, Man entnimmt der amtlichen Zuckert abelle (Tabelle XII, 
I, Teil, S. 757) den Extraktgehalt, welcher dem spezifi^ehen Clewichte der entgeistcten 
Lösung (5, = 5^ + 1 — S^) entspricht, und vcrzelinfacht ihn. Oder man bestimmt das Waaser 
dinkl dnroh Eindsniirfen von 26 com der Grundlfisung nut Sand (siehe Obetknut» S. 006). 
Die letztere Zahl dient nur zur Kontrolle. 

ti—H, Sdttre, Prh'tinstoff>, ftjtfisrhfs Verhaltetu Zucker werden 
wie bei Obstkraut bestimmt, doch nimmt man für Saure und Pektiufttoffe eutspreohend der 
grOBeren Verdünnung 100 oem in Arbeit. ( VgL unter Mannelsde S. 92S u. f.) 

1) ZeitMhr. f. Untenoehang d. KahruQg«> o. GenuSmittel 1003, C, UOO. 
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.9. StdrkeHhnep» a) Qualitativ. 30 ccm der Grundlösung läßt man zu 100 ccm 
absolutem Alkohol fließen. Bei Gegenwart von StÄrkosimp entsteht eine milchige Trübong 
durah MHigBantM Deixttln, w&hrend reine Fraehterzeugniflae nur tranige Flocken voo Pekän 
ftlwclioiilsiL 

Den genaueren Nachweis führt man nach dvm Verfahren von Flehe oder von Beckmann 
(siehe uutcr Honig, 8. 789 u. f.} mit Hilfe von Methylalkohol und Bariumhydroxyd. 

b) QuuntUaHvt Unter der VbmiuwtsuDg, dafi die nonnakD Fmohtnrape naeh der 
lüTeiBHNl kwine andere Zuckerart als Invertzucker enthalten und unter Zugrunddieignilg einer 
mittleren spezifischen Drehung der iin fVutechcn Handel befindlichen Stärkeeinipe von -{- 134' 
haben Juokenack und Paster nacki) ein Verfahren ausgearbeitet, welches auf der Be- 
stimmung der spezifischen Drehung des wasserlöslichen Extraktes beruht. Obwohl die 
cnte YoraiMBetEiuig niolit ftr alle FknditeReiigniMe (besonden nicht fOr tpfellMltige} sa< 
trifft, und auch die Stärkcsimpe gewisse Schwankungen zeigen, liefert das Verfahren dodi für 
die Praxis bniuehhure Vcrgleichswerte und ist daher von^ den Nahmngpmittolchemikeira imd 
Fabrikanten als maßgebendes Verfahren vereinbart worden. 

Nadi dem VetfaliRni vndan 10g dea VtmAMrapt in einem 100 oem-KOlboben mit 
70 com Warner TeKlfimit» mit einer kleinen Hemer^tae gereinigter Tierkohle versetzt und 
nach Zugahn von 5 cein konzentrierter Salzsäure (spezifisches Gewicht 1,19) 5 Minuten lang 
auf 68 — 70 ~ erwärmt ( Zollin vcrnionsvorschrift), daim sofort rasch auf 20° abgektihlt, auf 100 ccm 
aufgefüllt, filtriert und im 200 mm-Rohr polarisiert. Die beobachtete Drehung wird auf die 
apcElfiBehe Drdiuiig, d. h. die Drehmnig von 100 g Extrakt in lOOeem im 100 mm>Rolir um- 
gerechnet und der «twaige Gehalt an Stirkesirup nebenstehender von Jttckenack anf- 
gectellten, von Beythien und Sinimich*) umgeänderten Tabelle entnommen. 

In der Praxis gestaltet sich die üereclmung folgendermaßen: Man entnimmt der amt- 
Behen ZudcertabeHe» die dem apesUiflcben Geifidite der inverläerten LQaoig 1 : 10 OBtcpnobende 
Extraktmenge, berechnet aus der Polariaation der invertierten Lösung 1 : 10 die spesifiMlhe 
Drehung de« Extraktes, d. h. die Drehung von 100 g Extrakt zu 100 ccm gelöst im 100 mm* 
Rohr und findet den Gehalt au Stärkesirup in der Juckenaokschen Tabelle. 

Ein konkrete Beispiel möge diese Rechnung näher veranaohaulichen: 

SM daa apesifiBcbe Gewicht der inrertifirten LQaung 1 : 10 ^ IfiUS, antapncbend 
6,67 g Extiakt in 100 com; die FolariBation der invertieiten LBanng im 300 nun«Bohr + 4Ji\ 
so drehen 

(},67 g Extrakt : 100 ccm gelöst im 100 mm-Bohr -f 2,15% 
100,, ., 100 „ gelöst in 100 mm*Bo1ir abo + 32,23*. 

Dieser spezifischen Drehung entsprochen nach der Tabelle 42,13% wasserhaltigen Stärke* 
sirupa. 

In 100 g Extrakt aind alao 42,13%» d. Ii. in 86^7 g EztMkt oder in 100 g Fknchtainap 

25,10*^^ Stärkesinip. 

JO, Stirhsto/)' {vgl S. 908). / /. isrhf und Alhafitat (vgl. I. Teü, S, Ö12). 
JÜ, FrittchhaltungsmitU'i und l arbstoffe (vgl. s. 893 u. 895). 
13, Nachweis von Kirschsaft* Ein Zuaate Ton Kiraohaaft imd nacli dem 
VerCahrm von Lang köpf •ma folgt nacligewieaen: 

In xwei lüaine EilenBMiyer-Kfilbolien biingt man je etwaa Kapfttanllatlgaong (1 : lOOOO) 
und etwaa AlkokoL Darauf &ngt man in einem der Kfilboben die enten S— 3 ocm eines Dostillates 

auf, das nmn aiiH etwa 50 eem des zu prüfenden, etwas verdünnten Sinips pewinnt. Sfxiiinn füuf 
man zu dem Inhalt eines jodou Kölbcbeos 1 — 2 Tropfen einer friach bereiteten aikohoUschen Guajao- 
haiztinktur falmni. Bei Gegenwart von KiMcIlaail wird aioh die niiasigkeit in dem KSlIioliao, in dem 

1) Zcitschr. f. Untornuchung d. Nahrunga- u. Ganufimittel 1904| 8, 10. 
«) Kbendort 1910, !W, 248. 
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Tftbell« fftr die BectimmnTig dos Cohaltes an StftfkMirnp »ua der 

Bpezifisohen Drehung. 
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das Dastillat aufgefangon war, schön blau färben. Die FlüsMigkoit im zweiten Kölbchaa dient als 
VergleicIiBprobe. Man kann auf diese Weiae, wie Juckenaok und Pasternack angaben, noch sehr 
gvi einen Zimte too 3% Kicsohaaft uMbweiaen. 

14, OelaHne und Agar-Affar bmIm mter Obstkruit s. 9U. 

A. und M. Dominikiewioti) baben anOerdem die Tisoosim«trUobe und refr&kto- 

metrische üntersiichnnp empfohlen, anachcinond alwr, olino bis jetzt größt^ron Anklang 7t! findnn. 
Das Verfahren dürfte auch wob] nur bei größeren Zusätzen von Stärkonrup bzw. Gelatiniermitteln 
maßgebende Unterschiede bieten. 



1. Dem Begriffp der normalen "BpsThaf fcnheit von Fruclitsirupen und -gelees 
entspricht lediglich ein Gemisch von Fruchtpreßsaft und Rohr- oder Rübenzacker. 
Die Fruchtgeleee unterscheiden sich nur dadurch von den Fruchtairupon, daß sie bis zur 
halbfeflten Konstotoiut eingedampft dnd* 

Die nur aus Fraohfaaft und Robr- oder R&beniuokcr bergasteiUteo Eissogniise uigan die 
ZimmincnaetMuig dir «otspraebflodm BobiUte in dar dndi dan Zaekusaaite bedingten Vw* 
diumung. 

Cber die Menge dm für Fruoht«irup zu verwendenden Rohrzuckers liegen bindende Abmachun- 
gea oder Vonbhiiften für die Haodelswwr« nicht vor, doch wird in den meisten Tillen das vom Deut« 
•ollMlAinMibllobe für Himboetsun]!) vorgescbljeben« Veifailtilie — 7 Teile Saft und 13 Teile Zucker — 
innegehalten werden, weQ geringcro Zuckcrmengen niflbt genügend koDeervianii, größere &ber 

kristallinischo Äu»äckeidungen im Ccfolgr' liabcn. 

2. Der Zusatz von Wasser und XuchiirosKi' ist uls Verfälschung anzusehen. 

(t) Durch Zusatz von Wasser oder Nachpre«wo werden besonders der Gehalt an Asche und deren 
AlkaUtftt sowie der Extraktrest (Extrakt — Gesamtsnoker) erniedrigt, and zwar am so mehr, je 
giBfier der Zusatz ist. 

Der Mincralstof fgtlialt nomialcr Hi tnbcersir u po Ixsträgt z. B. im aÜgemHnpn 0,18 bis 
0,20%, die ent«preohende AUcaUtät 1,8 bis 2,0 ccm, bei gefälschten Proben gehen diese Werte auf 
0,14% Aedie nnd 1,7 com Alkalttit und mehr henukter ( vgL 8. 916); dooh kSnnen die unter „Fmoht' 
«äfte" angegebenen Schwankungen natfiilich medrigera Werte vexunaobeo, wUuend andereneite 
der Aschengelinlt d(^s ziitrt'st'tzton Rohrznckera zu einer nllcrdinps nicht erheblichen Erhöhung der 
Asche führt. Eine Zunahme d<>r Alkalität wird hingegen durch die vorwiegend aus Sulfaten bestehende 
Zuckeraeche nicht bedingt. In vii^ien Failcu empfiehlt es »ich, um einen Versuch mit den Ergebnissen 
der Itaehteaf (etethtik zn ermogliobea, die Gehalte an Asche and AikaUt&t auf zockatfreie SubeteAS 
zu berechnen, auch kann die Ludwig sdie VerhSltniiEahl («ne herf wi e r Eztnkt: ADoiKtit} dM «n*» 
lytische IJild crpänzen (v^;l. S. 000). 

Der Säuregehalt aber unterUegt zu großen Schwankungen und vermag daher nur bei ganz 
»bnormen Werten (5 com N.-Leiige und weniger) znverttedgen AafaeUoB cn geben, nnd ftber den 
Gehalt an Pektiostoffea, welcher durch die oft TOrbengegangene Gärung weeentlieh T«ningert worden 
sein kann, liegen abgcschlos^Äone Erfahrungen noch nicht vor. 

Wichtigen AufschluB kann aber die Umrechnung des Gehaltes au Asche, Alkalität derselben 
und des Säuregehaltes auf ursprünglichen Rohaaft (Succus) geben; man betrachtet die Pffüewmm 
von 100 — Extrakt als Rohnftentett und bereobnet die gefundenen If engen der genannt« Be> 
Btandtoilo in Prozenten des Saftanteikü. Bei vorhandonem Zusatz von Woeeer hsw. NoohpieHe 
bleiben die Werte unter den niittl< if ii der reinen Rohsäfte (vgl. S. 016). 

ß) Im Jahre 1B09 hat uich die Ikeshiuer Handelskammer für die Zulassung eines ZumUe* 
von 33% Wasser zu Himbeersirup ausgesprochen, die Dreedenw Henddskftmmer aber behi eridirt» 

1) Zeiteohr. t Untersuchung d. Nahrungs- u. Genußmittel 1905, 10, 740. 



Aohattspankte für die Beirteileng der Fniohtolrape uni •golMa. 

a) Nack der ohemischen Untersuchung. 




Benrti^lnng nach d«r diieiniwdMii üotonachung. 
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daß nur das beim Einkoohen vnrdainpCtie Wmwt «fginik, niebt aber Neebpnwe sogeeetet 

werden dürfe. 

3. Der Zusatz von Stärkesirup ist als Veifälsobung zu beurteilen. 

DSem Anriebt w«r »ueb bis tot einigen Jtima in den beteiligten geveriiliebeii Kienen 
vBrtntao. DnnderVetbBiiddieatMlierFlmiMaaftptBeMrh^^ 

Teröffcntlirht. Stärlif^Rinip und Tecrfarhstoffi"' nborhaiipt, selbst unter Deklaration, nicht mehr 
zu verwenden. Im Verlaufe der zwisclien den Vertretern der Jndnstrie und der Nahrungs- 
mittclchemio in Ueidelborg getroffenen Vereinbarungen ist dieser BesciiiuU allerdings wieder 
»n^ldiobMi und in folgender Wräe abgeindert troiden: ,3ei Fraditsirupen aoU dnroli di» 
Deklaration ,mit Stärkesirup' ein Gehalt an letzterem bis zu 10% gedebkfc werden." Höhere 
Znsätze erklärten die Fruchtsaftpresser, als überflüssig, nicht anwenden zu wollen. Also auch 
eine geringe Menge Stärkesirup im Obeteirop muß aelbet nach dieser Vereinbarung wenigstens 
deklariert weideBimd eomit «Milte «i^ indSeeerHamibt der Begriff der nonnaknBeeolwKen- 
heit {artgelegt flein. FQr die Fonn und Gr5fia der DeUamticm sind dB» anter »»Marmeladen** 
angeführten Leitsätze maBgebend. 

rt) Die FriirlitKaftprcsser begründen die Notwendigkeit porinfrer 3fen;:rn .Stärkesirup damit, 
daß dadurch ein Auskiystallisieren dee Kohr- bzw. Rübenzuckers verhindert werde. Dieses Aus- 
kiyilaUiriann bann aber nw bdm kaMem HtMnhwi von Robiaft mit Shufar ilattfinden; dean 
E. 6pitb>) bat naehgewieeen, daft ans der Saoebaraw aebon dosob 10 THImiten langes Koobsn der 
Mischung durch die Säure des Fniobt«aftes 8 — 27% Invertzucker gebildet werden und diese Mengen 
durch längeres Koehen und beim Lagern noch erheblich zunehmen. Der Invertzucker krystÄlUsiert 
aber nicht aus oder scheidet nur nach langem Aufbewahren in der Kälte geringe Mengen krystallinische 
Olykose aus, die ddi wieder Mobt mit dem flüsingen AnteQ "rarmiaeben liflt 

ß) Die Vorliebe für die Zumischung Ton Stirlterirup hat wohl auch darin ihren Grund, dafi der 
8tiirl<e.sinip für eine gleielie Menj^e Trockrnsubstanr eine größere ZuhflÜRRigkeit als eine entspre- 
chende Menge Bohr» oder Kübcnzucker besitzt, daher einen höheren Extraktgebalt vortäuscht. 
Denn nsdi J. K6nig*) kommt man beafi^idi der Zihllfissigkeit oder des dickflüsaigsn Aumehsps» 
d. Ii. des attgensobeialieben GebaHes an EztnÜLtes mit 46 Gew.-Ttn. Stirkesirap-TroelceDaubaCaaa. 
oder 40 Gew. -Thi. Stärkcxueker-Tkoekeasabatana ebenso weit wie mit M Gew.^Thi. Rohr- oder Rüben* 
»QCker-Trockenftubstanz. 

Y) Die Anwesenheit <ie8 Stärkesirup« ia Fruchtsäften wird vorwiegend durch die Vermeb" 
rung des Eztimktrestes and die Veränderung des optisobea VerbaltenB der LSenngen vor und nach, 
der Inversion nach dem Juckenackschen Veifabren erkannt (S. 918). 

Hierbei soll nach den Vcreinbarunpien in Heidelberg die analytische Fehler- 
grenze bei diesem Verfahren zu 10% des gefundenen Wertes festgesetzt werden, d. h. 
wenn 11% statt 10% Stärkesirup gefunden werden, so soll dieser Befund keinen 
Grund snr Beanetandnng bilden. 

4. Der Zusats Ton Essenzen und anderen Aromastoffen ist im allgemeinen als eine 
Verfälschung anzusehen, weil durch ihn der Anschein einer bc«8oren Beschaffenheit her^'or- 
gorufen wird. Ea gilt aber als zulässig, wenn das Einkochen von Fruchtpräparaten in mit Xou- 
deasati(mBTorrichtungen versehenen Gefäßen erfolgt, die hierbei aufgefangenen DeaCillatfr 
oder Koodensale m derselben Sbsse, weloher sie entstammen, aber awdi nnr en dieser,, 
wieder hinzuzusetzen. Hingegen ist es nicbt zu biOigen, daß diese Atomaatoffe angesammelt 
und anderen ähnlichen Erzetignisscn beigemischt werden. 

5. Hinsichtlich der Verwendung organischer Säuren, welche im allgemeinen als ver- 
boten gilt, ist beschlossen worden (L c.): „Für Nine nnobitnnipe (d. b. sotehe ohne Naohprses» 
und Stärkesirup) ist ein geringer Zusatz von WeinaKvTe «rfme IMüaration zulässig." Maß- 
gebend fftr dieeee Zugest&ndnis war die Überlegung, dafi die ans ¥Vuohtairupen iiecgesteUteik 

1) Zeitachr. f. Untersuchung d. NahiungS- n. GeaufimittsI 1901, 4, 97. 



*} Ebendort 1900, S, 217. 
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nuohliinipe^ IViMhtgatoai. 



Liuionadeti infolge de» durch die Verdüimung herabgesetzten Säuit^halteB luei^it etwas fade 
schmecken. Die Weinsäuie wurde gewählt, ««1 dieee als nicht nonnaler Bestandtdl der Fnuolii- 
abupe leicht naohgewieaen, und aomit eine T&uachung TOtfamdert wMden kann. 

6. Die Farbe der wichtiigrteil Fruchtsirupe: Himbeersirup, Johannisbeerürup und Kirsch- 
«inip ist ein Maßstab für den Gehalt an Fruchtsaft, d. h. für dio Güte der Erzeugnisse, Durch 
künstliche Färbung wird auch gehaltäxmeren oder infolge mangelhafter Zubereitung müifarbigen 
SSften da« AohmImii bester Ware, d.h. der tSuaebeode Anaobeia beoaever BeBohaffenbait 
Ti^iehen. Sie ist daher als Verfälschung zu bcurtcilni. Das gleiche trifft zu, wenn ein an Bioh 
normal aussehender FruchtsfnijT VriiTistlich gofiirbt wird, weil dieser bei der Verdfiimnoig SV 
Limonade einen höheren Gehalt iu\ iruchtsaft zu enthalten scheint 

7. Friächhaltungsmittel haben naoh den unter „Frucbts^tea" mitgeteilten Gr&ndea 
ab mmiMarig an geltan, dttrfiaa aber «oU nur edlen abaiiihtlioh sogeMtat wecdeo, mSL der 
hohe Qebalt an Rohrzucker die Haltbaikeit der Fruchteimpe gewährleistet. 

Ganz geringe Mengen SalicylsSure, Benzoeelüie «ad Boraäure können aneh au« dan 
Rohsäften herrühren (vgL S. 893 u. f.). 

8. Etwaiger Alkohol svsatz kann nur gegen deutliche »ogenaiohiHebe BeUantiaai 
gestattet werden. 

Die Rolisäfte können infolge natürlicher Gärung 1—2% Alkohol annehmen. Größere 
Mengen iniis<icn aber zweifellos deklariert werden, weil die Fruchtsirupe jetzt auch vielfach nach 
der Verdünnung als alkoholfreie Getränke genossen werden. 

b) Beurteilung der Fiuohtaäf te und -gelees nach der Rechtslage. 

Die vorstehend angeführten Grandsitae abod durch eine groBa Zahl riditeirlidier Ent* 

Scheidungen Iwstätigt worden. 

1. Zusatz von Stärkesirup und Farbe. Nach dem am lö. November 1901 durch 
daa Rdchageriobt beatitigtenUtteil des Königlieben Lsadgeriehta Dresden vom 28. September 
1899, sovi le mu h dem Urteil des gleichen Gerichts vom 15. November 1901» weldies am 4. Hftn 
1902 vom lieichsgericht anerkannt wurde, ist Hinibeersirup lediglich ein Gemisch von 
Himbeersalt und Bohrzucker, während. Zusätze von Stärkesirup und Teerfarbe als 
Veiliüaohnng xu beurteilen sind. Ja am 24» NoTOmber 1000 hat daa Bekb^geriobt^) sogar 
entsobiedea« dafi sohon ein mit 5—6% SliAeAnp Temefeaear Htebeeniznp ala veifiilaeht sn 
gelten hat. In gleichem Sinne sind die UrteUc folgender Gerichte ergangen: 

Landgericht Zwickau, 20. Juni iOlO^), Landgf rif-ht Aaclien, 20. St-ptcmber 1909, Ober- 
landesgoricbt Köln, ö- September 1909'). Im letzten 1^ alle erfolgte so^^ar Verurteilung, trotzdem 
aaf der Rfidcaeite diat Flaeobe die Insobiift M^it Stärkesimp** aogebtaoht war« Übereinstim- 
mend mit der Rechtsprechung dc.s Kammaqgeiiehtea, welobes am L Allgast 19(3*) jeden Znsat« 
von Stärkesirup aueli unter Dt-klaration verwarf. 

Farbzusatz allein ist vom Landgericht Bielefeld am 3. Februar 1906 und vom Land- 
gericht EnMcfdd am 9. April 1909 fOr eine VerilUsobuog eiidirt worden, weil dieser nidit 
normale Zusata Aber den Gehalt an Fmehtsaf t t&uaoben solL 

Das Pehöffcngerirht in München hafte am 13. Juni 1908 (Kgl. bnyer. Anit^bl. d. Kgl. 
Stantsniinistcrirn IIK'S, Nr. 24, 8. (iUi) i'inen Fabrikanten, der 2 g Tcf-rf a rbstof f auf 
100 kg Hiinbeeraaft zugesetzt hatte, ebeufalLs des Vergehens gegen 1 10 Nr. 1 des NMU. für 
aebuldig erUfiit Die Strafkammer des Landgerichtes hob das Erkenntnis mit der Begr&ndung 
auf, daß das Fürben allgemein üblich aeL Daa Kgl- Bayer. Oberste Landcsgcricht hielt aber 
die Revision des Staatsanwalts jtür begrflndet» verwies die Sache an daa X«ndgeiiebt anrOok, 

M AaaaQge IMfi. 964 

2) Ebendort 191-2, S, 629w 
») Ebin<l(,rt .S. .'.S^. 

*) Zeitscbr. f. öffcutl. Chemie 1904, 10, 16. 
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-welches dann am 81. Oktober 1908 den Angwklugtffli saolUakiiilig ni «iner CMdvtmf» vttw 

Der Zusatz von Kirschsaft und rotem Teerfarbstoff zu Himbeersaft wurde vom 
landgaiieltt Kobkiu*) am 4. Januar 1011 — 4. N. 114. 10 — trote dar DaklataAfam ,31% 
XiiaolMaft gedonkelt and gefärbt" für dm Verfälschung erklärt, weil der Beklagte den vom 
Fabrikanten mit vorstehender Di-klarntion Ix'zogeiicn Himbeersaft für seine Käufer noeli be- 
«onders mit rotem Teerfarbstoff vernetzt hatte. Das Landgericht bezog das .gedunkelt und 
gefiirbt" nur auf den Kinolimft, das t^geBxbt** dagegen nicht, wie ea vom 8(diB0engerioht 
Tom 8. November 1010 geschehen war, auf den nachträgUoh zugesetzten TeeifMfaatoff. 

In u}iiili< her Waiaa «xtaih» daa LaadgeEkht ZwklcanS) Aber don Znatta von Kinohaaft 
und Teerfarbe. 

2. Zusatz vonWasser und Nachpresse. Den Zusatz von Wasser erklärten ab Ver- 
■laiMlumg das Landgeridit DeMau vom 18. Februar 1900«) und daa Iimdgeriobt GheniBitB tohi 
27. Oktober 1910*). Nach dem Urteil des Landgerichts Deoeau vom 17. Juni 1011 darf öbermäQig 
^^iwiflscrtcr Himheer«inip auch nicht unter der Deklaration „Mit Nachpresse" verkauft werden. 

3. Künstliche Gemische. Erzeugnisse, welche ohne jede Spur oder mit geringen 
Mengen Himbeersaft im wesentfioben ana Wasser, Zucker, SKore, Farbstoff und Eegenz her- 
gestellt waren, sind durchweg als nachgemacht beurteilt worden. Vgl Urteile dos LandgeriObta 
Boehuin') vom 16. ßeptember und IG. Okt<tljer 1806, des Laiidgerichts Kaiserslautern vom 
ö. Januar 1807, Mühlhausen vom 26. Oktober 1804, und Dresden vom 29. September 1809, 
sowie des Reichsgerichts 7) vom 12. Januar und Tom SO. NoTember 1900. 

INe fttr ein adeliea Knnetprodvkt gewfthlte Besdohnmig ,3iittbeerlimonaden- 
siru p" ist nach den Urteilen des T^indgcriclits Dresden vom 15. November 1901 und des Reichs- 
jterichts") vom 4. März 1902 niclit als « ine liinreichende Aufkläning des PubUkums anzusehen, 
weil unter ihr ledigUch ein zur Bereitung von Himbeerlimouade bestimmter, d. b. ein normaler 
Himbeerdrap na veretehen isi. Aneh die von efaiem Beriiner Oaatwbt gewShlte Deklaration 
„Hinibril" fiir ein ähnliche« nachgemachte!^ Produkt, welche« den Gästen auf ihr Verlangen 
naeh l iner , .Weißen mit" veral>f<)lKt wurde, ist vom Landgericht II B*>rlin .im 90. April 190G 
und vom Kammergericht am 9. August llMjO als unzulässig verworfen worden. 

Dae Oberlande^goriobt in Roetook beetitigte ») uotenu 15. Januar 1906 daa Uildl de» 
Voideiriobteia, mmaoh ein Kaufmann, der ana ZnefarUnuig, in Waamr geMtoter Citronen- 
8äure, einem Teerfarbstoff und dem aus den Himbeer-Preßrückständen gewonnenen ätherischen 
Öl eine sog. Himbeer-IJmonade- Aroma (letzteres Wort mit kleinerem Druck) hergestellt hatte, 
auf Grund des § 10 Nr. 1 und 2 de« NMG. und de» § 13 des ötGIi. venirtcilt wonien war. 

D. Fruchtmuse, AAarmeladen und Pasten.^") 

Im Oegensatre zu der ersten Cruppe von (JhHter/.eugnissen werden die in der ffberechrift 
genannten nicht aus dem Safte, sondern aus dem Marke von Früchten, d. h. den von Stielen, 
Schalen und Steinen, aofwie «v. aneh von Kernen befrriten Fhichtteilen gewonnen. 

Fruchtmuse, deren bekanntester Vertreter das Pflaumenmus ist, erhält man durch 
einfacbee Binkoohen dea FmohtfleieoheB ohne Zocker bis cur breiigen Koneistem. 

Geeet«» u. Yerordnaogen 1909, 1, 6S. 

2) Elx»Ddort 101 1. 3, 248 U. 249. 

3) .\üs7.ü;'o 191-2, 8, n23. *) Kliendort S. .'.80. 

«) Ebendort S. öÖ8. «) Ebendort 1899, 4. 149. 

Ebendort 1902, 5. 260l 
•) Zsitaohr. £ Untenoehung d. Nahruuga* u. GennfimitCel 1904, 9, 331. 
*) Gesetze u. Verordnungen 1011, 3; 298. 

Bearbeitet von Prof. Dr. A. Boythien^Dresden. 
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IVndibiraMi, liumehden und FMtoo. 



Marmeladen, sowie Konfitüren und Jams entstehen durch Einkochen oder kaltes 
Vcnniflohea der Früchte mit Zucker, und zwar wählt man den Kamen .^Marmelade", wenn 
nridrinmtoB (paasiertee) RuditiiiAtlc ^«endung gefunden bat» iriUixend die «ob gMizen 
Früchten» B. & BrdbeeuMi, hetgestellton bfeüg-atttekq^ Zubereitiiiigen ab Konfitfiren oder 
Jams bezeichnet werden. 

Pasten endlich erhält man, wenn das Gemiftch von Fruchtmark und Zucker soweit 
eingekocht wird, daß die Manac nach dem Erkalten erstarrt JHe Obatpaaten elnd «in> 
gedickte ICarmeladen nnd TetliaHea aioli sa diaaen tvie die Fruobtgeleea sn dm VhioliW 
Sirupen (S. 916). Wenn die Marmeladen in Stückchenform so weit eingedickt werden, daß die 
äußeren SchiolifAn der Stückchen beim Erkalten nicht mehr ztisammcnklcben, so könn»'n 
sie auch als iiLüulokt (Bonbons, Naschwerk} ausgegeben werden, ohne es zu sein. Denn im In- 
nern aeigen dieae Stückchen noch die diokbreiige Beaobaifenhett der liarmeladenfräohte. 

Ea iat von Belang, die Erzengniaae dieaer Art begrifflioh aohaH ansein- 
anderznhalten, um sie richtig beurteilen zu können. 

Die allgemeine chemische Zusammensetzung, die wir vorwiegend den Untersuohungen 
Yon A. Juokenack und H.Prauaei), A. Beytbien, P. Bohriaek und RSimmioh'), 
F. Hirtel, J. Bölling und A. Kirchner*) u. tt. verdanken» f&r reine und mit StiMeaimp 
rerf&lsohte Erzeugmaae mGge ana folganden Zahlen eriiellen: 

A. Beine Marmeladen, Kompottfrfiehte und Muae. 
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2. Kompottfrii« litc Kon- 
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B. Marmeladen, Kompottfrüohte nnd Muse mit fremden Znafttzen. 



1. Obst- und ^niedrigst 
V^kt-Marme^lfaodiat . 
laden iMittel . 


25,68 
40,40 
31,18 


30,95 
62,03 
38,97 


47,80 
74,60 
65,82 


1,36 
5,02 

2,93 


9,47 
43,81 

27,25 


In 100g wasscriOslicbom 
Extrakt 

0. 59 0,36i 1,67 0,062 
1,83 1,62| 16,30 0,202 

1, U| 0,86 7,06 0,130 


+ 9,0 
+ 88,6 
+ 60,0 


+ 14,5 
+ 127,0 
+ 74,1 


18,0 
82,0 
48.6 


2. KonpottfrOehta . . . 


44,16 
[38,67 


34,60 
30,66 


50,64 
66,96 


3,40 
6,3» 


15,86 
26»31 


2,88 0,65 j 6,20 
2,66; 2,52|26,»1 


0,216 


• 22 7 
+ 32,1 


+ 45.6 
+ 66,2 


26,2 
2S,0 



1) Zoits< hr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. Genußiiiittcl 1904^ 8b 28b 

2) KlKiulort IW3, 5. 1095; 10O5, 9, 501; 1010, «0. 201. 

>) Ebcndort 1907. 14, 5; 1908, 15. 462; 1908. IC. 86; 1910, IM, 708 u. 1912. U, 665; 1913, U, 91. 
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Die Fruchtpasten ini ( orscheiden sich von (h n MariiH ladcn iisu. durch einen 
geringeren Wnssprgehalt, von Fruohtgoloi s dun Ii ihriii OehjUt an in Wiisscr unlöslichen 
•Stoffen (Zellgewebe), wcivoii letztere frei »md; dem» difse losen »ich ganz in Waaser. Auf diede 
Weise lassen atoh diese Art ErzeugnisBe nntenehekleiiL Über den Bobwaakenden OehaJt der 
Marmeladen vgl. weiter unten. 

Als Verfälschungen konirtven für .Marmtlad< ri vorwicpcnd die Untermiachung minder- 
wertiger Füllmittel (s. B. von Tomaten, Hüben), die Verwendung der Trester von d&c Frucht- 
wflbenituinb Knasts ▼<hii l^irkesinip — ftber die Amtahrnm 

Wendlingen vgL unter »rAnhaltspiuikte ffir die Betuteilnng" — , der Znsnts von Verdiekongs- 

mittcln (Gelatine, Agar Agar), die l^üoslüohe AulGlrbung osw; ioBeti»obt. Über die Probe» 
nab me vgl. unter Obstkraut S. {KM. 

Chemlsohe Untersochung. 

Um bei der Untersuchung dieser Produkte zuverlässige Ergebnisse zu erlangen, ist es von 
höchster Wichtigkeit, die Proben sorgfuliig zu mischen und besonders bei den Jams imd den 
Konfittiren fOr binreiehende Zerideineinuig der nngAoobten Fröobte und FnohtttOoike Soige tn 
tragen. Die Analyse erfolgt dann nach den Vorschlägen von A. Juc ke nac k und H. Pra usc i) 
<Kler in d* r Modifikation von Beythirn und Sinimich^) zweckmüßig in folgender Weiser 

Jf. H anHe^r, Wie bei Ubetkraut, 8. 006 oder durch Abziehen der Summe des in Wasser 
onKJelieben Rftokstandes and des aus der Zuelmrtabelle entnonuneaen wasserlöslichen Anteils 
von 100 : ir - 100 - (£7 + ÄJ. 

Ü. LÖHlit'her und ur^löslichci' Anteil (V). 25gdergtii diuLh^iLuiisehten 

Probe werden in einem rcichUch großen Bechcrglase mit 200 ccm Wasser sorgfältig verrührt, 
zum Sieden erhitzt und in einen 250 com-Kolbeo Übergeführt. Mach dem Abkühlen füllt man 
cur Harke auf, misobt und filtriert durah giaitesi, nicht angefeuditetes Filter und benutzt 
das FUtrat zur Bestimmung der löslichen Bestandteile. Sobald die Flüssigkeit ziemlich ganz 
abgelaufen ist, setzt man diu Trieliter auf einen leeren Kolben, brinir» d»'n iinlijsln heu Ruek- 
stand quantitativ auf das i-'iher, wäscht bis zum Verschwinden der sauren iieaktion mit 
siedendem Wasser aus, spritct den FUterinhalt in eine gewogene Platinaehale und trocknet bis 
zur Gewidttsbestfindi{^tb 

Der gewogene Büokstand Icann aoeh noch aar Bestimmung der Asobs^ Bohfusr oder des Stiok- 

sttiffs dienen. 

Das geringe Volumen des Unlöslichen von 1—2 ccm bedingt nach Bej thien (L o.) mid 
R. Kober*) keine nennenswerte üi^nan^keit. 

Für die übrigen Bestimmungen stellt man eine sogenannte Grundlösung Imt, indem man 
KXJ g der gutgemischtn^ I'mlie mit Wasser zum Si<'«!en erhitzt, in einen 1000 oom-Kolben über- 
führt, nach dem ALkühkn zur .Marke auffüllt und üitrieit. 

Ii* Lö&lic/te lieatantiteile (ExtrakigiluiU). Man bestimmt da» spezi- 
fisdie Oewicbt der Orundlflsong im Fyknometer, entnimmt den Extraktgehalt der Tabelle 
von K- Windisch (TaUIle XII. I. Teil. a7€8) und «rfailt dnichHidtiplikatioiimit lOden 

Extraktgehalt der Marmelado [E^). 

4. Spexifl^cJies Gewicht (St) und JfoUirisation der invertieHen 
JjÖHiuig» 80 ocm der QrundlOBung, entsprechend 8 g Snbstamc, werden in einem 100 oem> 
Kiäbchen, nach dem Voiscblaise von J nokenao k (sielie Frachtsiiupk SSffer 9) mit einer kleineo 

Messerspitze gereinigter Tierkohle (aschenfrei) versetzt und nach Zugabc von 5 ccm konzen- 
trierter Salzsäure (f pezifiselieK f lewicht 1,19) 5 Minuten lang auf fiR TO" envännt, dann sofort 
rasch auf 20" abgekuliit und auf 100 ccm aufgefüllt. Man bestimmt zutiaclisl im 200 nim- 
Polafisatümsrohr mit Kfihlmantel bei genau 20** die Drehung und darauf im Pyknometer das 

1) Zeitechr, L Untanuichang d. Nahmngs- u. Genofimittel 1904. 8, 26. 

») Ebendert 1*10^ U, 241. 

s) Zsitaohr. f. dtfentl. Chemie 1906, ff, 393. 
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spezifische Gewicht der Lösung bei 15". Glfichzcitig ermittelt man daa 8|x?zif ischf Gewicht ciaer 
LöBung von ö ccm der gleiobea Salzsüure (1,19) zu 100 ccui und subtrahiert den letzten Wert 
voa. dem enteren. Zu der DiKenos addiert man 1 tiud «nIaimiiLt dea eatsimoheadeii Werif är 
8, der ZiiokeitelMlb von Windlseh (I Teil, Tftbdto XII, 8, 757), vorauf eieh dank 
100 

Ifiüfelplik»liion loit dwExtnkCgeluttderinTertiaiieiiHftnikeladttfligibt. 
Seis. B. 

du apexifische Gewicht der inTertierten Lösung 8 : 100 eilMOhlieflBeh dar Sebrtm . . — 1,0318 

das spezifische Gewicht von 5 com Sal^j^^iim- rlOü .«,. = 1,0100 

da« spezifische Gewicht der salzsäurofreien invertierten Lösung (<!>«) also .*«... = 1,021S 

lo Mt der Extniktgoi)aU der invertierten Lösung 8 : lOO = 6,0481 

100 

der Extraktyehalt der invertierten Marmelade {Ei} . . 5,64 • - - = 70,50% 

o 

Gesa mtZUCker (Z)» ^ach dem Ausfalle der Extraktbeetimmuag berechnet man 
die Veidlbinung der LOauiig, duoit 100 com mobt melir «big Znbker «ntlutteii. Bei «iiiem 
Bztnktgeludte von £{^70^00%, eotopndMiidSkMg in lOOoom der invertiartenLOniiig, -wird 

man beispie!swoi«f 15 ccm der letzteren in ein 100 com Kölbchen pipottieren, mit Natronlaug© 
neutrali^ieix-Q und nach dem Auffüllen 25 ccm zur Invertzucker heetimmnng nach Meifil- 
Ailihn verwenden. 

Will man auoh den Oelielt en Saceharoee, dtweik Kenntait jedodk nidit etforde^h let. 
beetimmen» ae enitteH man h««k de« imter (NMftkfant angegebenen Veafahfen entweder den dnekt 

reduzierenden Znekcr oder die Polarisation der nieht invertierten Lömmj». Im prst«ron Falle rechnet 
man die Differenz zwieic'hen Gesatntzucker und direkt reduzierendem Zucker durch Multiplikation 
mit 0,95 auf Saccharose um. Im letzteren Falle erfährt man den Gehalt an Saccharose aus der Polari- 
aationaveraiinderung nadi der ClergetaeKen Formel 8. 758 bav. 728). 

I}er XUeker freie ^Exltraikt ergibt doh dnnli Sabtraktion dea Geonrntenoken 

(als Invertzucker) von dem nach 4 ermittelten Extraktgehalte der inx ertiertcn Marmelade zu 
Ei — Z odor durch Subtraktion der Summe aus direkt reduziennidem Zucker uud Saooharoee 
von dem nach 3 bestimmten Extraktgebalte der nicht invertierten Marmelade (i?^) . 

7« Stü/irkeei/rup. Ber qoalitetive Naehwda und die quantitatlT» Beetimmung erfolgt 
nach dem Verfahren von Juckonack (siehe Fruchtsinipi, 8. 918). Wenn es sich lediglich nm 
die qualitative Prüfung auf Stärkesirup handelt, kann man sieh an^h des von Fieho*) aus- 
gearbeiteten Verfahrens bedienen. Man löst 10 g Substanz in 10 g Wa^itjor, kocht daa Filtrat 
ZOT AMafiLltnwg der organischen Kalkaalze mit 5 Itopfen lOpn». Ammoniomoialatlögung, 
daranf noohmala mü Xierkohle »nf und filtriert. Zo 2 oem dea Filtrates setzt man 2 IVoirfan 
rauchende Salzsäure (1,19) und 20 ccm 04 proz. Alkohols, wobei reine ObetemeogniHe klar 
bleiben, während bei Anwesenheit von Stärkesirup eine Trübung entstellt. 

Fiir Pflaumenmus, welches normalerweise eine spezifische Drehung von :i:0* neigt» 
kann bei Abweeenheit von Saedmiooe die Jackennckaehe Tabelle keine Anwemdung {Inden. 

100 

l^dmehr ist Ider nach Beythien*) die Formet •/> amcttwenden. in weloher « den 

prozentualen Gehalt des invertierten Extraktes an wasserfreiem Stärkesirup und D die spezi« 
fische Drehung dieses Extraktes bedeutet. Die weitere Berechnung erfolgt wie oben angegeben. 

S»GetMnttHfinre, Man titriert entweder 100 ccm der Grund lösung mit VioJ^--^*tron- 
laupe, oder man erhitzt 25 p der Marmelade nach .T uckenaokmit 100 ocm Wamerund titriert 
diese Mischung (Phenolphthalein als indicator) direkt. 

Die attBtitriertentbnigkdt dient zorPrOfimg auf ^IMH;^ (S. 728) und f i*iMSA-> 

haltun-gsmittel (I reil, S.590u.f.), und schließlich wird in ihr noch mit Hilfe gebeizter 
Wolle anf kÜtlHtlh he Farbstoffe (l. Teil, S. rv49u.f. Hüwie hierS. 790 u. 895) geprüft. 
10, AhvIh' und Alkfll itftt tfrrsf'fhcn. l'm \()n den wasj*erunl("5isliehen Stoffen 

^) Zeitscbr. L Untersuchung dNahrungs-u. Genußmittel l(Kn>, 18, 31. *) Ebeodort 19U,8I.27L 
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onabhängig zu sein, wcnlfn 100 com der filt nerton Lösung 1 ; 10 ( ■mgodainpft und venuncht. 
iHe Aikalität wird dann unter Beobachtung der bei Fniohtsäften gegebenen Vorüchtfimaß- 
regelu bestimmt. Zum Schluß kann in dem BOokstMid sook di* Phoaphoralur« eimittalt 
werden; der Gehalt an Phoephoraiure ist hier aber für die Beorteilnng meist von geringer 
Bedeutung, weil der verwendete Stärkesirup bereits etwas Phosphorsäurc enllinlten kann. 

J i, SticIClttOff. Zur Bestimmung de« Gesamtstie kstoffs verfahrt nmn wie bei 
Obfltkiaut, & 906. Zur Ermitteiung dea wasserlöslichen Stickstoffts trocknet mau 
W— 100 oem der fillrierten LSsoqg 1 : 10 anter Zuate T<m etwas SofanrefalAni» in einem 
Schottschen Kolben ein und Yerfaramit niiObKjeldnhL Bei der DeetiOatioii weiden 10 oem 
i/ifN. •Schwefelsäure vorgelegt. 

12. JPektinHtOffe, 100 ccm des lilltrates 1 : 10 werden bis auf 25 ccm eingedämmt 
und wie bei S^oh<a8lten (& 891) weiterbehaaddt. 

13^ €Maiine md Agar-Agar nebe unter Obrtkmut (& 911). 

14» FentHteUung der Reinheit hzn\ des Fi'ucJdffehaftc)*. Wie 

die Fruchtairupe und Oelees zeigen auch die in der Ül>er!<c'hrift c 'nannten Erzeugnifise die Zu- 
sammensetzung des AuHgangsmaterials, hier also des Fruchtmarkes, in der durch dais £iu- 
koohen bedingten KonzentFation und gleichzeitig in der durch den Zneats von Rohrzucker 
ber}>eigefQ]irlen Verdünnung Der Gehalt nn den charakteristischen Bestandteilen der Früchte 
besonders an zuckerfreiem Kxtrakt, Aselie und Aikalität derselben, Phosjjhürsaurr, Stickstoff» 
Pektinstoffen, Säure, sowie i» Wasser anlösUoben Bestandteilen bietet also einen wertvollen 
Anhalt fftr ihn Banrteilung, und m «naeheint dahw zwaekmIBig, einige der Udang TevOiBemt» 
Höhten Analysen von Harmeladenfrfiohten voranzustellen. 

BeythienM. sowie später Baier und Haaae*), feiner Olig, Bruat und Stampf*) 
fanden z. B. folgende Werte: 
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ZaitMltf. f. Untenucbung d. Nahrungs- u. GenuBmittel 1903, C, lOOft. 
i) Bbendort IMS» IS^ 140. *) Bbendort 1910, 1», SSa. 
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Die cinzelnca Betttandteile des Füaumenmuses mögen nach den eingehenden Uuter- 
«ndrangein yon W. Brnnetti^) noch beBondein aafgeffihit irerdon, ntaklioh: 
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Wie niati ein Urteil über dir ZuRftmmcnsft/ting drr ans bestimmten Mengen Fmcht 
und Zucker hergestellten ManiuIiKkii gewinnt, hat Beythien In seiner Veröffentlirhiing 
vom Jahre 1903 (1. c.) zuerst gezeigt. Er hat aber später, um den durch die verschieden starlte 
Emkoehung bedington Fehler sv eUminieran, empfohlen, alle analjtiiehai Befände auf Troeken- 
sul>8tanz zu berechnen, und hat dafür folgendes Verfahren vorgesclilagen»): 

Wenn r»0 Teile Frucht mit einem Wassergehalte von a% und 50 Teile Rohr- oder Rüben- 
zucker eingekocht werden, unter der Voraussetzung, daß hierbei der ganze Zucker invertiert 
^ritd, alM 62,63 TeUe KaverCizncker Befert» eo M der GeMmtgehalt der ICeohwig an TVocken- 
mbatans: 

100 — « , 

— s — + 



Nenne ich nun den ProzciUgehalt des frischen Obste« an irgendeinem Bestandteile, 
2. B. Säure oder Rohfaser, h, so enthalten die Teile der angewendeten Frucht . 

100 — a ^ g^^g Tcockenaubatanz enthalten «lao ^g dieaea Bestandteila oder 100 g 
Trockenaubatanz enthaJteii 



l-ioo 



1006 



100 — tt 

2 



+ 62,63 



205,20 — a 



Kach dieser Formel ist auch der Gehalt an Invertzucker, welcher dem Obste ent- 
stammt, 7.U borerhnen. Ilincregen ergibt fiicli die Men^^ des KS» dem BohnEnokOf Cllt» 
gtandenen Invertzuckers nach folgendem Ansatz: 

t) ZeitAclir. f. Untersuchung d. Nahrun^r^ n. GenaBmittel 1911, 22; 400; 1013, 21, 404. 

2) Saccliaroso war in keiner I*robe vorluindeii. 

3) Zeitachr. t Untersuchung d. Natiruiigb- u. Citjnußniitl«! 1010, M, 241. 
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- + 52,63 Teile Trookeaaubst&az enthalten 62,63 Teile Invertaiucker. 100 Teile 

Trookensubstanz enthalten also 

fia.63 - 100 105.26 • 100 



IHe Siunme beid«r Werte ergibt den Geeamtzucker. 

Naoh AnfOlmmg derBeohnnngf&rdie mitgeteilten Obttuialysen, soviefflr «ine Reihe von 
Ho(teii) «uflgBlUirter Aiviytm eriangt man folgBode Stgebniaie Ifir die TkookeamilNtajisi 
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Himbeeren i 


Niedrigst 
Uöcbst . ! 
Mittel 1 


82,20 
, 02,81 
89,07 


2.08 
ö,77 
3,32 


0,87 
1,26 


0,35 
0,75 
0,57 


0,93 
1,10 
1,06 


0.278 
0,603 
0,44 t 


2,86 
6,77 
4,38 


0,046 
0,093 
0,071 


3,39 
15,31 
7,61 


2,98 
6,93 
5,80 


0,30 


Jol» arm IS beeren 
(rote) 


Niedrigst j. 90,52 
HBolut . 1 98,05 
Hitlel ,.|^91^ 


2,06 
4^37 


1,35 
2i29 
1,96 


0,42 
oi90 
0,58 


0 10 
oil7 
0,14 


0,362 
0,495 
0,494 


3,38 
5,58 
4,37 


0,027 
0^048 
0,038 


4,69 
6^03 
5,39 


3,07 
4^13 

3,73 


0,34 
0,46 


ESrdbeefen 
(Garten-) ^ 


Niedrigst 
Höclist . 

Mittel .. 


93,64 
95,49 
94,48 


2 03 
3,43 
2,94 


0,68 
1,56 
1,13 


0.29 

o.m 
0. t.-) 


0 51 


0,377 

0.508 
U,413 


3,73 

5,38 
4,44 


0,037 

0,047 
0.011 


• 

2 26 
3,45 
2,78 


1,05 
1,66 
1.38 


0,39 
0^54 
0,4<) 


Blaubeeren 


2«riixlrigst 
Mittel /. 


94,46 
93,28 


2,3ö 
4,47 
3,52 


0,72 
0,95 
0,81 


0,4ö 
1,16 
0,77 





0,229 
0,307 
0,267 


1,69 
2,37 

2,02 


0,029 
0,060 

0,042 


2.38 
5,06 
3,27 


1,09 
2,81 
1,88 




Kinchen 


Niedrigst 

Höchst . 
. Mittel . . 


09,39 

04.73 
93,47 


3,86 

4,77 
4,18 


. V IM ' 1 

säure 

0,88 

0,66 
0,49 


0,65 

0,79 
0,68 




0,346 

0,480 
0,399 


2,49 

4,30 
3,29 


0,037 

0,054 
0,047 


1,65 

2,06 
1,88 


0,19 

0,30 
0,27 




Aprikosen 


Niedrigst 
Höchst . 
Mittel . . 


92.ß2 
1 94.90 
193,98 


2,53 
5,21 
3,80 


0,63 
1,80 
1,04 


0,69 
1,11 
0,86 




0,494 
0,795 
0,559 




0,045 
,0,064 
0,052 


1,82 
2,61 
2,23 


0,50 
0,75 
0,67 




Pflaumen 


Niedrigst 
Hddist . 
Ifitt«! 


!~89^02 
96.03 
91,96 


4,24 
8,77 
6,19 


0,49 
1,37 
0,96 


0,39 
0,66 
0,49 


i 


0,302 
0,500 
0,412 


2,99 
4,41 
3,77 


0,031 
0,049 
^ 0,037 


1,38 
2,40 
1 1,83 


0,37 
0,48 
0,44 




Apfel 


Niedrigst 
Höchst . 
1 Mittel . . 


91,92 
95,54 
94,44 


2,28 
4,27 
3,17 


0,21 
0,77 
0,47 


0,17 
0,46 
0,30 




0,160 

n.:5(>o 

U,2(iö 


2.99 


0,023 

' 0,048 
0,033 


! 4.54 
2,44 


0. 66 
1.40 

1. ül 




Irenen 


I Niedrigst 
Höehet . 
[Mittel 


88,02 
{ 93,02 
1 01,76 


2.78 
5,78 
4,19 


0,05 
0,51 
1 0,91 


0,22 
0,53 
0,33 




10,189 
1 0,448 
10,278 


— 0,027 

— 0,055 
12,7610,039 


1 1,58 
1 6,91 
4,09 


1,05" 
, 3,21 
12,06 





1) Zeiteobr. t ± Jandw. Venoobsweeen in üsteneioh 1906, 9,.747f 
KOnIg, NahnuiamltteL III,Si 4.jka0. 67 
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Fruohtmufle, MameUden uuU Paatea. 



Einig» weitere von Fischer und ÄlperH^) mvde von Ludwig*) ftUBgeffihite Analysen 
seibat hergestellter ^rarraeladen ergaben Werte, welche mit den oben angeführten im großen 
und ganzen zusammenfallen, und vermögen daher das («osamtbild nicht weaeoUioh zu beein- 
floMan. Hhh triid Inf olgedeMoi ann<Jim«wi fcannep, dftB der Gehalt cinec tcookea gedeahten 
MMmelade, am gleiolMii Tribn Bandit mid Steaker, an zaekerfreiem Extrakt imgefiilir 
2—^5% beträgt. Der Säuregehalt ist am höchsten bei der Johann isbeemi annelade, während 
süße Kirsc hen, Apfel und Birnen auffallend arm an Säure sind. Asche und AI kalität bewegen 
aich innerhalb der für Fruchtaafto ermittelten Grenzen. Aber alle diese Werte weisen so bo- 
trftohtliohe Sohwankangen auf, daß es fast muMg^ioli «cmheint, bei einer Uannelade von nn- 
beikaantem Zuckergehalt ein Urteil Uber die Menge des verarbeitetm Obstes u!>7.ugeb<>n. 

Eher könnte die Frage naeh der Art der boratstea Erfiofate auf Gnukd der Baiersolien 

Verhiteliwahlen — — and — beantwortet werden, beaondeia wenn es liek um die VemdM^oog 

von Beerenfrüchtan mit Kiraohen oder Pflannicn handelt, welche bei hohem Gehalt an zacker- 
freiem Extrakt geringe Mengen unlöslicher Stoffe aufweisen. Für den besonders wichtigen 
Nachweis von Kernobst wird neben dem niedrigen Säuregehalt an sich, die Cbarakteriaierung 
der ÄpEeUore von Bedeutung werden, weil diese in den Himbeeren, Johannisbeeren und Erd- 
beeren nicht vorkommt. 

Noch schwieriger wird ein Rückschluß auf den Gehalt an Obstbcstandteilen l>ei gleu h- 
zeitiger Anwesenheit von Stärkesirup, weil dann auch die Heranziehung des zuokerfreien Ex- 
traktes und der Pekünstoife unm(%Iich ist» und nor noch Säure, Asche tmd Alkalität für die 
Beartdhiikg ttbrig bleiben. 

IS. Nachwels von Verfäischungsmitteln, a) Zwatz von TreMem, 

Ebenso wie die Bestimmung des Fruchtgehaltes an sich, stellt niieh der Nachweis von 
Trestern eine außerordeutlioh schwierige Angabe dar, deren Lösung nur unter gleiclizeitig» 
Ber&ekrichtigung des ZuekenEnntess versaoiit worden kann. Im al^femeinea wild man aber 
doch die auf voriger Seite angeführten Werte sogrande legen können, weil hohe Zuätae Tcm 
Obstrückständen ganz erheblii In Abv r ir hiuigen von den'Normalzahlen r.ur Folge haben. So 
fand Ludwig in seinem aus gleichen Teilen Zucker und Himbeorrückständen, bzw. Hi»ibe«r- 
keinen unter Znsata Ton Waner gekochte Marmeladen 10,41 bzw. 2632% unlösliche Be> 
Bestandteile (anf Tkoekensobstana berechnet), gsgsnttbsr 5,81—9,06 in ninen Himbeeer- 
manneladcn. 

h) Zu4tafz von Stärkeitirup, Die Feststellung des Gehaltes an Stärkesirup nach 
dem Vorf atiren von Juokenack ergibt im großen und ganzen für die Praxis hinreichend genaue 
Werte, man wird aber mit dnem Fehler von ±10% zu leohnen haben ond also z. R berfldk«' 
i^ichtigen, daß bei Berechnung eines Stiirkesirupzusatze« von 40% der wahre Gehalt zwischen 
3t) und 44",') betragen kann. Zur Aupschaltunn d' " Fr^hler^. welcher durch d'^n Tiicht unln-f nicht- 
licbcn Gehalt der Marmeladen an Niohtzucker herbeigeführt wird, hat Hasse den zweclonäßigeii 
Vonchlag gemacht, die spezifisafae Drehung des naoh Abzug der Nichtsuokerstoffe ▼erbbibcn- 
den BflEtraktiwstsa an bestinimen. Bei Anwesenbett von Btirt esii iip^ weieher die Bnnitteinng 
der dem Obst« entstammenden Nichtzuokerstoffe verhindert, kann ein Mittelwert eingosetst 
werden, der e'u"h don mitt'ctcilten Analysen für Himboer., Jolianmabser- und ErdbeST« 
uiaruielade zu ungeiahr ^% ui der Trockensabetanz ergibt. 

e) Z%uatz von ortfonUchen Säwen, Ein Zosata von organieehen Sturen mit 
Ausnahme der Weinsäure kann auf ehennHchem- Wege nicht nachgewiesen werden, wenn er 
niclit eine erhebliche Überschreitung der in normnlen Erzeugnissen beobachteten Grenzen 
bewirkt. Die Auffindung von Weinsäure, weiche keinen normalen Bestandteil der Marme- 
laden büdel^ deatet immer auf abaidhtlk^ien Znsate hin. — Efai Staate von Saccharose in 



1) Zeitscbr. f. Untersuohang d. NahnmgiN II. GsnnBmittsl 1908» tik 140b 
*) Ebeodort 1007. IS, 6. 



Digitizcü by Go 



Mikroskopische Untennchnng. 



931 




Pflaumenmus kami nur dann mit Sicherheit nachgewieflen werden, wenn die Saccharose noch 
nicht invertiert ist, weil diese Zuckerart normalerweiso im Pflaumenmus nach Brunetti^) 
nicht vorkommt. Wie Lührig und Bürger*) gezeigt haben, wird die zugesetzte Saccharose 
jedoch fast immer invertiert. Im übrigen gilt das für Fruchtsäfte und Fruchtsirupe Gesagt«. 

Mikroskopische Untertuchong. 

A. Ifc Win ton') hat für die mikroskopische Untersuchung der zu den Fnichtmuson ver- 
wendeten Becrenfrüchte eine eingehende Beschreibung nebst Abbildungen geliefert, aus denea 
wir*) folgendes entnehmen: 

1. Erdbeere. Die kultivierte Varietät, Fragaria chiloensis Ebrh., hat oft 3 — 6om 
Durchmpsser, ihre NüOchcn liogon in tiefen Gruben. Die Walderdbeere, Fragaria veaca, hat eelten 
einen Durchmesser über I cm 
und trägt ihre NüOchon in flachen 
EinacnkunfTon. In histologischer 
Beziehung gleichen sich alle Erd- 
bocrarten. 

Der eßbare Teil ist der 
Fruchtboden, der aus einem flei- 
schigen Mark und einer fleischigen 
Rinde besteht. Zwischen beiden 
befindet sich eine dünne GefäB- 
bündelachicht, von welcher Äste 
durch die Rinde tu den Frücht- 
chen ausstrahlen (Fig. 2351). Die 
Epidermis des Frucht bodens ist 
spärlich behaart. Ihre großen, 
nieist polygonalen Zellen sind 
nn der Basis der Haare 
rosettenförmig angeord- 
net (Fig. 238). Vielfach 
enthalt«n sie große 
Drtisen von Zucker- 
krystallcn. Wird etwas 
von der Krdboerkonser- 
ve auf dem Objektglase 
zu einer dünnen Schicht 
zusammengepreßt, so 
sieht man dos Gewebe 
des Fruchtbodens, des- 
sen lange Gefäßbündel- 
striinge und oft über 
I mm lange, dickwan- 
dige, nur in ihrem un- 
t«?ren Teil wcithimigo. 
zugespitzte Haare (Fig. 
236 h) von diagnosti- 
schem Wert sind. 



Erdheore. 

I. Sainmeirrucht (A'enrr. 2). H. Naachen, natOrl. GrCfie. III. KOQcben 
(Ver^r. 8). fi/yfiriffel: SU Nart.e; B GefÄßbündel. IV. Nößchen im 
liucrschnitt (Vorgr. 32). l'crikarp: S Testa; ÄRa|>he: End»>. 
sperm: Em Eriibryo. 



Fi(r.28a 




Erdbeere. 

Außere Schichten de.s Stempeltr&Kers in der Flftchenansicht (Ver^. 160). «p Epi- 
dermis mit HaarA und Spaltflffttung ito; hv Hypodern); k Zuclcerkristaile. 



*) Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. Genußmittel 1911, tZ, 408. 
*) Ebcndort 1010, tO, 96 nach Pharm. Zcntralhalle 1909, 5*, 105. 
•) 2^it«chr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. Genußmittel 1902, S, 786. 
♦) Bearbeitet von Dr. Fr. H üb n- Osnabrück. 
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Frnchtmuae, Marmeladea und Fasten. 



Die Früchtchen und Griffel (Fig. 235, EL und HI} können aas derKonscrvenmasee leicht mitteb 

Pinzette licraiiseehoben und unter der Lupe betrachtet werden. Die Nüßchen sind etwa 1 mm lanp. 
oval und sugaspitzt. Die an der zentralen Seite der NäOchen sich erhebenden Qriffel sind etwa 2 mm 





Erdbeere. 
TMte ud Bodosperm in der FlAcheDansicht 
(V«gr.tOI])i. «y Bitidennis: brbraaiMSeliioht: 
M Bndoftpenn. 



Brdbeer«. 
OrlAI In der PlAeheoanaicbt 

(VerKf. 300). ep durch«ichti|t« 
Epidermis; «iiSpiroideo; 



Erdbeer«. 
Qriffel 



8dum in der frischen Fracht durchsichtig, können sie in der Konserve ohne ireitens unter dem 
IfikitMlMpuiittnanhtwndn. Ihi»Gi66e^dieMhiiM]oBMii,so«tedMaftdiiidiPa>^^ 

erscheinende Stigma (Fig. 238) sind kennzcioh» 
nend, die Spiralgefäße mit begleitenden Drusen 
Ton Zuckerkristalion (Fig. 239) unterstützen die 




Im Qneraohnitt dM IMohtohena afaid be- 
sonders die beiden ans skleronchymatischcn 
Fasern bestehenden Endokarpsohiohten auffal- 
tend, di» bi dar tii0«nii BMM ttags, in der 
inoerenaosl bii SZalbeihaii I wie t iilw md e n B ehl e ht 
quer h mfan . 

In der Fliiehonatisieht sind die Netzzellcn 
der äußeren Testasc hiebt kennzeichnend (Fig. 237). 

8. HtanftMN. Bi werden Tsnohiedene 
Alton kultiviert, deren wichtigste die rote euro- 
päische Himbeere, Rnbiis Idaeus T.,, i^t; die 
gelben und weißen Himbeeren sind nur Albino- 
fonuen diver Speziei, 'Ftr maadw Oegendeo 
kommt ferner die tehwarteHlmbeere, Rnboe 
occidentalis L., in Frage. Der anatomieohe Ben 
ist l>ei allen Himbecrarten der gleiehc. 
Die zahlreichen SteinCrOohtchen (Fig. 240) stehen dicht zusammengedrängt auf der Spitze und 
den Selten dee gemeinsamen FhMhtbodeofl. Bw n«di anSen Hegeode^ didrfWseliige Teil der OImt- 
il&chc jedea Früchtchens ist konvex, die seitlichen Wandungen weisen 4 bis 7, vom Druck der angren- 
senden Steinirüohtohen lierrührende Faietten. not Die Auflenoberfliclie und die Winkel lind be- 



ll. Stoinfmcht im 



Hinbeer«. 
L Sannelfmcbt, natorl. QrOße. 
QnereelmittCVerrr.SS). l|pf Bpikarp: ^Ty Hypederm: 
Äf« Mosnkarp; ^ AaBsrss Eodokarp: P' inneres En- 
dokiirp: Tests; ü lUphe; fEndoaperm; £m Em- 
.brye. IlL St^io (oatSri. GiMe). IV. Stell (Veigr. O. 
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hng und ahebt tkh von obentt Ende 



haart, die Fazcttcnflächcn kahl. Der GrifM M «t«» 4 ] 
der nach außen gerichteten OlxTfläche. 

Da der Fruchtbodeu Lteün Pflücken nicht mitgebt, hat man ee in Uimbeerkoaservon nur mit 
dam CUfbU dam Km (SkmMi aiit Indokaip) nid dam lUi^^ DMBpikftrp 

Fi p. 24a 




Hlabeare. 

Epikup mit loUaafaiiftcBdic tmndeneo ÜMien geraden 
Bund k'mä BtaSUSSamt * (?ai|r. UQk 

(Fig. 241) ist mit zahlreichni batulartigen, stampfgespitzten, diinn- 
waadigen und daher »chlaffen, vielfach gekrümmten und verfilzten 
H««nn hmtlUL Die polygonalen Oberhaatoellen bilden an der Basis 
der BiMV» viatfMli BoMttan. Lu Metokarp aind. «fe bai nllan Subiis« 
arten, Zellen mit KrystaUdruaen besonders in der Nähe der Griffclbasis 
h&ofig. Das Epikarp mit den gewundenen Haaren tind die Krj-stnllzellen 
des darunter liegenden Mesokarpe können aus den gelatinötiou Toilon der 
KooMTven Moht gaAmden wacden. Die Sloke des ioBemi Bndokarpa 
ist 80 verschieden, daß das Steinfrüchtchen in sehr charakteristisoher 
Wei.so tief gerunzelt erscheint. Wie boi der Erdbeere liegen die Skleren- 
ohjmfasem der äußeren Endospermachicht in der Längsrichtung der 

nrnekt» die der innerein EndospenuaokJkiht in 
Tiar odtt makr Lagao qaar dam. 

Die Epidermiszellen des an der verbrei- 
torten Basis schwach behaartenGrifIel8(FiL;.'242) 
sind durch die zahlreichen Runzeln der Ober- 
fliehe nioht so duiekatoktig ivie bei dar Erd« 
beere Die Runzeha können durch Bkifiliaii mit 
Javpüepcher Tjiiipe und durch Färben mit 

„ . . Safraniu zum Vorschein gebracht werden. Nach 

Ilimbeere. ° 

(iriffel in dorFIftchenac- 

8icht(Vf!rKr.»X>). *j»Epi- 

demis; «2» Spiroiden; 



rir. 213. 




Himbeere. 
GrlM (Teifr. SS). 



achainen die CMUe imd be^eitendeo KiyataU- 

zollen mit Ja ainar Kiyalalldnuw aekr deatUek 

(Fi^-- -24:}). 

8» Brombeere. In Europa wuciut vorwiegend die wilde Brombeere, Rubus frutifiosus L. 
Die naaMnlffandaair A. Wintn» «».to.«nii— «n Ang>h«n lM»l«lu«n «toh — .> AU .-«4W«fa«a>— 

Brambeacartaa Rnboa algrobaoeaa Bailey nnd Bakus vifloms Alton» galten Jedoek anek IBr 
K. frntiooinL " 
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Frucbtmuae, Marmeladen und Pasteo. 



Die Brombeere ähnelt in ihrer Struktur sehr der Himbeere, sie unterscheidet sich von ihr durch 
folgende Einzelheiten: Fruohtboden, Früchtchen und Griffel sind gändich kahl, Haare fehlen daher 

in Brombeerkonserven gänzlich. Die Frächtchen sind mit dem 
Vig. 2U. Frucbtbodcn fest verwachsen, und trennen sich von diesem beim 

Pflücken nicht. Man findet in der Konserve daher Grewebsteile 
des Fruohtbodens, besonders Gefäßbündel, die im Vergleich zn 
denen der Erdbeere kürzer, aber stärker entwickelt sind. Die 
Kerne ähneln denen der Himbeere, sind aber weit größer. Die 
Griffel sind nur 2 mm lang, unbehaart und an der Basis nicht 
verbreitert (Fig. 244). Das Perikarp (Fig. 245) unterscheidet 





Brombeere- 
Griffel (Vergr. 82). 



Brombeere. 

Fllchcnansicht der Äußeren Schichten des Epikarps 
(Vergr. 160). «pi Epikarp mit Spaltöffnung sto; Ay H^kh 
denn; it Krystalldrusen. 



IV 



sich von dem der Erdbeere und Himbeere durch die längliche Form der Epikarpzellen und das 
gänzliche Fehlen der Haare. Das irmere Endokarp, aus 6 — 10 Schichten transversal laufender skleron* 

chymatischor Zollen bestehend, erscheint 
Fig. 246. wesentlich dicker als die gleiche Gowebs- 

schicht bei der Erdboere und Himbeere, 
deren inneres Endokarp nur 1 — 2 bzw. 
4 Zellreihen stark ist. 

4. Johannisbeere. Die roten und 
weißen Gartenvarietäten stammen sämtlich 
von Bibes rubrum L. ab; weniger ver- 
breitet ist die schwarze Johannisbeere, 
Bibes nigrum L. 

Die Johannisbeero ist eine echte Beere, 
die am Gipfel die geschrumpften Be^t« der 
Blüte trägt. Die Mittelrippen jeder der 
10 Blütenhüllen setzen sich in der Frucht in 
Form von Längsadern fort, die durch das 
Epikarp hindurch deutlich sichtbar sind 
(Fig. 246 I). Die auf zwei wandständigen 
Placenten wachsenden anatropen Samen 
sind dicht aneinandergereiht und infolgedessen gewöhnlich auf einer oder mehreren Seiten »b- 
geflacht. Die äuUere Testa ist gelatinös und durchsichtig, so daß man durch sie hindurch die 





Rote Johannisbeere. 
I. Ganze Beere (natQrl. GrCßo). II. Querschnitt der Beere. 
III. Längsschnitt des Samen» (Vergr. 8). B gallertige Epi- 
dermis: 5' innere Testa; A Rapho; iTEodosiverni; £tn Em- 
bryo. IV und V Samen ohne Epidermis (iiatftrl. Grtiße und 
Vergr. a) 
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saiten fadengleiohen Raphen and die harte, branne innere Test« sehen kann. Die Zellwandungen 
dee Epikarpfl sind ungleichmäßig verdickt; bei R. rubram fohlen die Verdiokaagea mAnchmal 

Fir.248. 



Fif.247. 




Bot« JohABBltbtera. 

Xoßere Schichten des Perilc&rp« in der I'1lleb«DansIcht 
(Vergr. 160). epi Epikarp mit SpaltOITuunK tto; 
kt Hypodenn; B Qef&ßbOndeL 



Sote Johasniibeere. 
Bodokarp in der Fl&chenansieht (VerKr. 160). 



Fig.«». 




Rote Johannisbeere. 
Test« und Endosperm In der Flft- 
chenansicht{Verrr.aOO). X Krystali- 
•chicht; Up braune Schicht (innere 
Epidermis); E Endosperm mit 
^enronkj^raerB. 




Schwan« Jobanalabeor«. 

epi Epikarp ndt Druse d in der Fl&ehenanaicbt 
(Vartr. 180). 



(Hg. 247), bei R. nigram imd ne aterk Ruagopragt, perlschnurartig {Fig. 260) und mit hier und da 

verstreuten, großen, glänzend gelben, diakusförmigen Drusen besetzt, die auf dem Epikarp an 
R. rubrum nicht vorkommen. Die deutlichsten und am meistea chArskterisUechen Bestaadteile der 
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JobaimLsbeer-Konserren siud die sklerenohymatüchen Zellen des Endokarps (Fig. 248). Kenn- 
zaidmend ist ferner die KryatoUachloht dar inneren Epidermis (Fig. 249), die baaondM gut in 
ObfrflioliwiiKritpMaten wa beobaohtan Irt» hai gwk l H dnob Btw ii iii w dar SanMB in mdüii nter 
Lfeoge und Abschaben mit dem Skalpell. 

6. Stachelbeere. In Europa wird vorwiegend Ribee grossularia L., in Amerika Ribes 
ozya<^thoidea L. aogebani. Die Oberfläche der Frucht von £. ozyaoanthoides ist glatt, die von 
R.gro«»dad> dagegen mHiahlrefahan, oft Aber 1 mm langgnStadiel^ 

BmIb habm und taüi cfeampf endigen, teils mit einem kugelförmigen Kopf Tmahen dnd. Im übrigen 

ist die Struktur hoidpr Früchte die gleiche. Sie ähnelt selir derjenigen der Johannübeere, doch ist 
die Stachelbeere größer (1— 2 cm Durchmesser), die Blüteureste (Kelch nnd Stempel) sind l&nger 
(6 mm} nnd zerstreat behaart, Kelohsohlund und Griffel dicht beboaxt. Die Haare sind dünnwandig 
und cReiohen eine JAogb von 1 mm oder mehr (Eig. 251 nnd 282). 




Stachelbeere. Stachelbeere. Ribes Grossularia. 

Epidermis Tom Bpideimii eo dem JLelehiehie, mit Stachsln mit und ohne kufel- 
Bande des lelebei, Haem (Tei|r. Ull|k fandfan Xopf (Tenr.aQ. 

mit Haaren 
(Teivr. 160). 



Epikarp and Hypodcrm sind denen der roten Johannisbeere gleich. Das Meeokarp beateht 
ftua angewShnüoh grofien Zellen von oft 5 mm Durchmesaer, die voneinander dmoheinlfiiaimii na 
winzig kleinen Zdlen von kanm 0,05 mm Dmohmeeaer getrennt alnd. b den OroflkeUen der inneren 

Schicht sind Krystalldnisen in üppiger Fülle vorhanden. Das Endokarp, bei der Johaimisbeere ein 
sehr charakieriBtisches sklerenchymatisehcs Gewebe, ist bei der Stachelbeere schwer zu orniittoln, 
da es bei dieser von einer Schicht auüerordentlich dünnwandiger Parenohymzellen gebildet wird. 
Dia mikroskoplaohe Struktur des Samens M im waa—ttolieQ dfeaetbo wie beim Samen der 
Johannisbeere. 

(?. PrelDelbeere. Die sehr geschätzte wilde Gebirgspreißelbeore , Vaccinium vitis 
idaea Ju, ist erheblich kleiner als die kultivierte Preißelbeere, Vaccinium maorocarpum Aüon, 
TOB dar «a mehrere, nach Geatalt (rund, oval, birnenförmig) und Farbe (roeenrot, rot, braun) vendli»> 
dene Varielftten gibt AnfttomiBah f^eidiaii dah beide Axtan. 

Die Frucht iat dne vierföcherige Beere, die in jedem Fach auf einer zentralen Plaeenta mehrere 
Barnen enthält. Kurz vor der Reife erscheint uuT daa Epikaip goBkcht, wibiend naeli völliger Beüe 
aOa Gewebe der Frucht rot gefärbt sind. 
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Kaltirierte Prei ßolbecre. 

Samen im Querschnitt (Vorrr. U»). «j» Epidermis der Kult! Tierto Preißelbeere. 

Testa mit Rkierosierten Zellwjlnden und Si-hleimaab- Epidermis der Teata in der FlAchen- 

■t&nz; minnero Testa; B Endosperm. ansiebt (Verp.160}. 
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Hucklebeere. 

Querschnitt des Endok&rps und Samens (Verfr. 160). End Endoksrp mit sroflen, isodismetrischen Steiuellea 
und engen, Iftogsgestreckten Fasern //; 8 Tests; N hyaline Schicht (Nocellos); B Endosperm. 



Fir.2efX 




Hucklebeere. 
Tests in der Fl&chenansicht (Verrr. 300), 



BeurteiluDg naoli der chemischen und mikniekopiaohen Unteraucbuog. 
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Epikarp und Hypoderm betteben aus sehr einfach gebauten Zellen (Fig. 2r>4, S. 937); das 
Endok arp (Fig. 255) besteht aus nur einer Schicht von Zollen, die meist lang fiestreckt sind und 
wellige Konturon aufweisen. Besonders kennMiclinead sind die Epidermiszellen der Samen- 
Mb«fe (Fig. 2S7 and 956), denn ftofier» WAudnagen dflnn riad, irihmid di» imMma Wwidungcn 
eklerenohymatisoh veidfekt und hei dar kultivierten PMiflelbeere meiit nnr an den radialaa 
Wänden, l)ei der Gebirgf'prcißdbrfre nn allen Tnnonwandunjjfn oin© durchsichtige, deiitlieh gf^- 
achiohiete iSchleimauflagerung zeigen, die sich b«i Behandlung des Querschnittpraparates mit 
düorziukjod blau färbt, während die eigonUicben Zellwände gelb bMben. Dio sklerenchymatiMhea 
Radid' und lonanwinde der Efildemi» enehafneii, in der FUeheoanaieht betcMiitak (Fig. 268. 8. »7), 
von zahtaeidien Poren durchzogen, die bei vollkommen ntfen Samen gawUmlieh aterk In die 
Länge gezogen sind. Stärke fehlt im Kndosperm gänzlich. 

7. Heidelbeere. In Europa konuat nur die wilde Heidelbeere (Blaubeere, Bick- 
beere), Vaoeininni l^jrxtilhun, in Amerika nnr die dieser gaos thnliobe, ebenfilb donkendaoeb taade 
Hneklebeere, OayhMMela resinosa. auf den Markt. 

Die Heidelbeere ist keine eigentliche Beere, sondern eine zehnzellige Steinfrucht. Ein pemcin 
lames, weiches Epikarp und Mesokarp umschließt die sogenannten Samen, deren harte Hülle 
von den stark eUeroeiertea EndokarpxeUen gebildet wird. Das Heso kar p ist von zahlietobea großen 
Steinaellen darobaatat» die sieb In Heidelbeerkonaerven neben den ibnen aebr ibniHolien, metot noeb 
etwas stärker verdickten EndokarpzeJIen, durch die ganze Konsorvonmaase lentreut finden. 
Die Endokarpzellen (Fig. 259, S. 938) sollen im Querschnitt betrachtet werden. 

Kennzeichnend sind ferner die netzartigen Zellen der Testa (Fig. 2öU), die nach Wegschneiden 
des Endosperau Meht abgefarennt und im Tliebenprilpamt beobaehtet werden kann. 

Anhaltspunkte fiir die Beurteilung der Fruchtmuae, Marmeladen und Pasten. 

a) Nach der chemischen und mikroskopischen Untersuchung. 

FBr die Benrteilung der Frnebta&f te, Fruohtsirupe, Fruchtgelees, Fracht' 
miiae, Marmeladan und Paatan sind, aolanga keina amtUehan BegrifiserklXmngan vor- 
liegen, die Vereinbarungen maßgfbend, welche der Verein deutscher Nnhrungsmittel- 
cbcmikcr in Gemeinschaft mit Verlrctem der deutschen Fruchtdauerwaron'lndustrie am 
21. Mai 19ü9 in Heidelberg^) beschioRHen hat Sie haben folgenden Wortlaut: 

1. Ab Grnndlag a für die Beorteilnng einea Nahnrngsmittela dm normala Bä- 
sch äff enheit. Abweichungen von dioflcr Beechaffonhoit werden als zulässig erachtet» Soletil 
aie richtig deklariert und die ZuHÜtze nieht gesundheiL-<seh:i<llic h oder werlloe sind. 

2. Seitens des Vereins deutscher Fruohtaaftpresser wurde die Jb'rage des Zusatzes vun 
Konearviarungamitteln angeregt. Dia Varaammliing basohUefit« dieae Frage am dar Be« 

3. Die beim Einkochen eines Obsterzeugnisso-i entweichenden nnd wieder- 
gewonnenen Stoffe dürfen demselben Produkte wieder zugesetzt werden, ohne daß 
Deklaration nötig ist. 

dk Keüge oder breiig-Btttddga Fhiditaubenitnngen, weldM ala Koafltnran oder Jama 
beseioluiet werden, sind wie Marmeladen ZU beurteilen. 

Marmeladen sind Z ulMTeitungen aus frischen Früchten und Zneker. 

6b Als Zusätze zu Ubstcrzeugnissen sind unzulässig: unter Zusatz von Wasser aus- 
gaUmgte odec der Destülatiaii antahracfea geweaene FreftAokitiDdfi^ lowie FRiBrAakalioda 
aneiplaagter ürflohta. Zuläsaig nnd jadodb Ftefirftekatdiide von Saneripieln, dto mit nidit 
mehr als 50% Wanscr geVoeht worden sind. 

6. Bei der Herstellung von Marmeladen, die nach eiiu-r bestimmten Fruchtart 
benannt sind, müssen mindestens 45% der Frucht, die den Kamen der Marmelade trägt, aU 
Einwage genommen «nden. Auf Marmdadan ana bittann. Orangen nnd Gitroaen findet 
diese Bestimmung keine Ansandung. 



*) Zeitsdlr. t UnteiBoekang d. Nabrnngs* o. Qaanfimlttel IWi, 18. 77. 




940 



nitetoiaafl^ MMmailadap und Flaaten* 



Bei der Herstellung gemischter Marmeladen sind mindoetcn« 45^o Ce? nmtfruchtmaaee 
zu verwenden. In diesen 45% sind die 25% Apfelmark, die mit DelUaratiou zugesetzt werden 
dürfen* und die 8% Apfebaft «iiibegriffea (vgl SSee 9). 

7. Zusatz von Stirkesirup muß deklariert werden. Bei Obeterzeugniasen mit 
tni hr als 25% Stärkesirup im levtigpa Fiodukt ist die DeUamtion fjaaik mehr «l» 26% 
Stärkesirup" anzuwenden. 

8> Die Deklaration mehr al» 25% StSiMiap** Mt BOAeOtOfffibill» Ui wo. 50%, 

Die analytische Fehlergrenaa dar zur BaBtämmong dea StidKerimpa Toq^eaehne- 
benen Methode von Juckenaok wird zu 10**,', dos gefundenen Wertes festgesetzt, so daß ein 
Befund von 27,5 statt 25 und von 55 statt 50% noch keinen Grund zur BcanRtandung bilfl^L 

9. Als Geliermittel darf Apfelsaft oder ein anderer geeigneter Saft his zu einem Ge- 
halte Teil 6% ohne Deklaration verwendet werden. 

Außerdem darf da« vollwert%» Hark einer anderen Fruchtart hinzugewatzt werden. 
Ein solcher Zusatz ist zu kemizcichnen ,,mit Zusatz von Apfclmnrk" oder ähnlich« Dieae De- 
klaration deckt einen Zusatz bis zu 25% der angewaadtea Ges&mtfruchtmaaaei 

IOl Zaaitse von Agar, Gelatine und ilinliohen Oalievmitteln ifaid m kenn- 
aeiohnen. Zn Maimeiadm mit dem Ifamen einer bestimmten Frvehtart dfiiCen diese 
Geliermittel nicht verwendet werden. 

11. Preß- und ObstrOckständc, also auch teilweise entsaftete Beeren, dürfen nicht 
für Marmeladen mit dem ^iamen einer bestimmten Frucbtart verwendet werden. 

12. Oemiachte Marmeladen, bei deren HerateUoig Fkefirfiokatinda Yenrandnng 
gefunden haben, sind zu kennzeichnen als „Gemischte Marmelada mit Zosati Ton Obst- oder 
Preßrückständen". Dieee Dekkxstioa deckt einen Znsata bis m 26% der angewandten Ge- 
fiamtfruchtmasse. 

13. Marmeladenfihnliehe Znbareitungen, dto mit mehr ObatrttokaCinden her» 
gaateUt dnd, äb 25% der OMttiaÜkiiuhtmBiwii enlqpndit» oder weUb» rvn. Btäxknairap und 
anderen fremden Bestandteilen mehr als fiO% enthalten, mfiaaen als Knnatmarmelade b»> 

zeichnet werden. 

14. Bei ganzen Kompottfrücht^ ist ein Zusatz von Weinsäure und Citronensäure 
ohne Kfiunaeiobnuig salBaüig. Eingeeottene PkeiMbeeran aind Uerron anigenommen. 

10. Der Verband deutscher Geleefablikanten legt an, in fertigem ApfeUnant einen 
Gehalt von pLohr- oder Rübenzucker in Mengten von höchstens 20% olme Kwwiwfinhnnng 
zuzulasseil, soweit ein solcher Zusatz erforderlich ist. 

16. FBr reine 7rnohtairtt|>B Ist afia geringer Znaala von Wcinaftoie ohne Eenn- 

17. Bei Fruchtsirupon soll doroh die DeUacatton „mit Stirkaairup** ein Gehaltan 

eolchem bis zu 10",', gedeckt werden. 

18. Bei der Deklaration eineti i'arbzusatzes ist das Wort „gefärbt" zu vorwenden. 
Das Wert gef irbt gen&gt anter allen Umettodeo. 

19. Über die Art der Deklaration wird folgendes vereinbart: Alle Deklarationen müssen 
auf der Seite angebracht sein, auf welcher der Inhalt des Gefäßes verzeichnet ist. DieDekla- 
ratiouen können auf der Uauptetikette oder auf einer besonderen Etikette angebracht sein; 
letztere muB sich jedooh alsdann Aber oder unter der Hanptetikette befinden« Falla nur eine 
Etikette gewihlt wbd, muB atdi die Deklaration nnmittelbar Aber oder nnCar der Wann* 
beaeichnung in gleichlaufender Schrift befinden. 

Auf Oefä ßen bis zu em Höhe sollen die kleinen Buchstaben der Deklaration 3 mm 
und auf Ueiäßea von übto* 16 cm Hube ü mm groß sein. Bei Kunatmarmelade, Kiinst- 
gelee usw. darf kdn Wort der Etikette grOfiersebi, als das Wort: Kvnst 

FUr die Deklaration muß eine leicht lesbare dunkle Schrift auf weißem Grunde 
genommen werden. Wenn normale Bestandteile auf den Etiketten besonders bcrrorgehoben 
werden, darf dies nicht in einer Schrift geschehen, die größer ist, als die der Deklaration. 
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AN K irenz/eit wird die Zeit bis zum 1. Juniuir 1910 fosigosctzt. 

In vuRitehenden Vereinb&nmg^ sind Muse, Kompottfrüchte und Fruchtpasten 
inohl «OidrlUA^h «rwUml; »ber «w aind ebenfftlk Zaberutuiigen aus frischen Früchten und 
Zudter und entweder marmeledenaiiig (Muse und KgmpattfitOelile) oder ▼enrbeitele^ d. h. 
eingedickte Marmeladen (die Fruchtpasten). 

Als von drrnor malen Itechaffenheit abweichende Zusätze haben zu gelten: Konaer- 
vierungsmittei, organische Säuren (Wein- und Citrononsäure), Stärkezucker, 
StKrkesiriip, kttnstliohe Aromastoflep fremde Farbstoffe und Obsttrester. 

Hinsichtlich der gelatinierenden Stoffe, wie Gelatine, Agar-Ag-ar u. a. wurde in den 
„Verein banin gen" der Standjjunltt Tprtrpt«n, daß ihr Zusatz bei Folf ';i ri Früchten, deren 
Saft beim Einkochen mit Zucker von selbst gallertartig eistairt, wie Himbeeren, Johannis- 
ii eei e n nnd Apfdn, anzulässig sei, bsir. dsUarlert «erden mflase. Hingegen wurde für andere 
IMolite dieee Forderang niolit anlBeetdlt. 

b) Beurteiluim der Marmeladen usw. nach der Koch t sla c. 

Die vorstehenden ,, Heidelberger Vereinbarungen" sind zum größten Teile im Einklang 
mit der derzeitigen Rechtsprechung gefaßt, zum anderen Teile von späteren gerichtlichen Ur- 
teilen als maflgebend anerkannt tvoiden. 

I. Urteile betreffend BegriffserklArnng bsEW. richtige Bezeichnung. 

Daß Marmeladen mit dem Namen einer bestimmten Frtichtart keine anderen 
Früchte enthalten dürfen, geht aus dem Urteile des Landgerichtes Froibeig vom 10. Juni 
19061) und des liandgerichtee I Betün vom S6. Febmar 190B*) hervor. 



Aktenceiohen „ ~ 1 ' hat fest- 



gestellt, daß „eine auü 10 Teilen Zucker, 1^/, Teilen Sirup, 3 Teilen Apfelmark, ^/^ Teil Agar 
und ganz geringen Bestandteilen Wemstem, FmehtannDa und Firbewitteln beigestellte 
Msase, wdche »1» »Gemischte FMkchte* beceichnet wurde, als eine naohgemachtc Frucht- 
paste anzusehen sei und daß die Bezeichniinp .noiniNchte Früchte' nur gewählt sei, um die 
fiezeiohnung ,Fruchtpastcn' zu umgehen und eine Beanstandung der Ware zu vermeiden." 
Unter Stadttpasten aber sei, so stdlt das Urteil feat, ein EfBeugnis ans Fruefatmaric nnd 
Zudeer sn vemtelien» sn d e s s en Bereitung anf 86 Teilen Zuoker mindestens 48 Teile 
Frucht verwendet worden sind. 

2. Urteile betreffend Zusätze von Stärkesirup, Farbe, Obsttrestern und Gelier- 



DaB ein Znsats von StArkesirnp zu gendeohten Ifsrmeladen eine VerfUsohung im Sinne 
des N^IG. darstellt, ist vom Tjandgerioht Bochum am 6. Oktober 1807') und vom Land- 
gerichte Hagen") am 23. April 1808 entwohiodcn worden. In h tzterem Falle hatte die ge- 
mischte Marmelade 60—G8^q Stärkesini p enthalten und war gefärbt worden. 

Das gleiche Urteil ist am 6. N^ptember 1899 vom landgeiioht Akona beftUgfioh einer 
60% Släricseirup enthaltenden „gemischten Fraohtmannelade** gefillt mnden, uod schHeBlioh 
muß eine mit r.O*^,', S'tärlcesinip und roter Teerfarbe versetzte „gemischte Marmelade" auch 
nach dem Urteil det* iiciolwgeriehfs vom 3. Januar 1808 als verfälscht anpe^fohen werden. 

Von höchster Bedeutung für die Beurteilung der Marmeladen und aller übrigen Obst- 
ecsengnisse ist aber das Urteil des Landgeridits su Leipcig Tcm 10. Juli 1907*), das am 30. De* 
zember 1907 die Bestätigung des Bejobsgerichts gefunden hat. In diesem Urtsile wurden nicht 

1) Auszüge 1U12, 8, ÖOO. Kbcndort S. 5ä0. 



') Vgl C. F. Hirtel und J. S&Uing, Zeitaehr. £ Untenuchung d. Nahrutigs- u. GeooBssittel 
1912, 9M, 006. 




fitoffen. 



*) Auszüge 1899, 4, 140. ») Kbcndort 190-2, 5. 2r>n. 

•) Zeit«chr. f. Untersuchung d. Nahrungs- a. OenuSmittd 1908, 13, 493. 
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ttn^ktnaab, Uumehdaii und Futon. 



nur die meisten vorstellend mitgeteilten Gesichtspunkte anerkannt, sondern auch wichtige 
Bntsoheidiingen ttber die VflnMndiiiig wertloser Treiter iumI die 4rt der Kennzeichnung ge- 
tragen. AuaBchlaggebend ist der Gedanke, dafi eine Ware, die eu mehr ab der HUffee aus 

fremden Stoffen besteht, nicht „verfälscht", sondern „nachgemacht'* ist, so daß für eine Mar- 
melade mit 60% Stärkesirup nicht dio Deklaration „mit Zusatz von Stirkesirap" geoQgt» 
sondern die Bezeichnung „Kunstmarmelade" zu wählen ist. 

Kttnstliohe Fftrbung haben die meiBlen Geriohte ans den unter „Fruditsinipea** an» 
gegebenen Gründon als Verfälschung beurteilt. Das bayerische Oberste I^ndesgeriobt zieht in 
seinem Urt«ile vom 13. Juni 1908*) auch noi-h dn^ < '«-fühl des Klcck heran, weklieB dm noRnaleii 
Konsumenten gegenüber künstlich g^ärbten Nahrungsmitteln erfüllt. 

Die Verwendung teilweise ausgepreßter Frfteilte ist Ton dem Iu4genehte fVei- 
■ beug am 16^ Juni 1006*) ab YeifUMhung beurteilt worden. Wenn vfillig anagelaugte Apfel- 
schnitzcl getiomtiun werden, so genügt nacli den Urteilen dfs Landgerichts Berlin vom 27. Sep- 
tember 1907 imd des Reiehsgericlit« vom 10. Dezember 1!>Ü8^) nirht die Deklaration „mit 
Obstrückständen" , weil iiiurunter nur t«*ilweu*o autjgopreßte noch wertvolle Rückstände zu 
vneteben sind« 

Mit (•elicrstoffenTenetzteMarmcladcneindDach dem Urteile desLancIgeriehti^ LeijtzJg 
vom 16. Juli 1907^) als verfälscht zu beurteilen, weil dir Gelierstoffe die Einveiieibung hoher 
Was8erm€»gen und die Verringerung des Fruchtgelialtes crmögUehen. 

3i. Urteile betreffend die riebtige Deklaration. Manneladea ans Äpfeln, 
Stftrkeairup, Himbeertreatern und Farbe sind mdufaob ab naebgemaolit beurteilt 
worden, so vom Landgericht Leipzig am 10. Miir/,'). l-l- Mai*) und 9. JuH 1907') und vom Ober- 
landrsgericht Dn'wlen am 19. November 1907. In die.'*<'ii Urteilfn findet sich auch die Anffa«i«ting 
vertreten, daß die liischrift: „Die Zusammensetzung der >iarmeladen richtet tüch nicht aus- 
BcldieSIieb nach der Benennmig. TT]m irtjf^K— ^.^1 vt^w^tV^gmum^ im^. tc^jSfU/im^fn^ pigf^^f^ 
Die roten Sorten weiden In der Begel etwas koloiiert'% nicbt tnr AufkJitong des PubUkoms 
geeignet erseheint. 

Auch das verstehend erwähnte Urteil des Landgeriiohta Leipzig vom 16. Juli 1907 und 
des Beichsgeriolils rem. SOi DtaMuber 1907*) haben emteehieden, daB duidi ifie DeUantäoa 
„mit Zusata** nur geringe Beimengungen einee fremden Stoffes (etwa 20%) gedeckt weiden» 

während bei größeren Zusätzen die Menge mit angegeben werden muß. Auf diesem Urteile 
beruht der Satz der Vereinbarungen, daß Affi- i-fladen mit mehr nh 25% Stärkesirup die In- 
schrift „mit mehr als 25% Stärkesirup" tragen müssen, und daß bei Anwesenheit voa mehr 
ab 50% die Beaeichnnng MKunatmarmeladb" ananwenden ist. 

Diese Vereinbarung i.^t von mehreren Geriohtcn als bindend anerkannt wonicn, u. n.: 

Landgericht Leipzig am 10. DezonilK?r 190ft tmd Reichsgericht am 30. Mär/. lOCtO^); 

Landgericht Freibelg am 16. AprUlU08>o), 11. Januar 1909 und KLFebmar 1910^1). Reichs- 
gericht 27. April 1009; 

Laadgerieht Kankfurt a. 11 am 9. Ml&nt 190»»). 

4. Urteile iK'treffend Kompott f rächte. 

Kompottfrüchte unterliegen den HeidellK-rger Be.schliissen zum mindesten, soweit 
sie wie Preißelbeer- oder Ueidelbeerkoinpott maruieladeuähnhch aind. Ein Zusatz von iS tär ke- 



>) Gesetze u. Verordnungen 1900^ Ii AB. 
8) Auszüge 1912, 8, 6Wi. 

') Gesetze u, Verordnungen 1909, 1, 520. 
«) Aunfige 1912. g, 614. 

•) Ebendort S. 610. •) Ebeftdort & 611. 

7) Ebendort 8. Ri:?. «) Ebendort S. 614. 

») Ebendort S. 6-^. ") Ebendort S. 600, 

") Ebendort S. 005. »«) Ebendort S. 684. 
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•irap Ist nach denUlteiton dt^s Landgerichf-s Hagrn vom 7. April 1897'^) und des Landgerichtä I 
Bttrliti vom 12. April 1907*), oino künstliche Färljuiij? mich dem Urteile des Landgericht I 
Berlin vom 12. April 1907 und dos Landgerichts III Berlin vom 22. März 1911^) als Ver- 
filaehung zu beanstanden. Das gkielw fßt vom Zusatee fremder Beerenlrttohte, s. B. 
geringwertiger Moosbeeren zu PreiOelbeeren ; vgl. die UrteBe des Landgeriohtea I Beilin 
▼Om 22. Januar 1909 imd 27. November 1908*) und des Kammergerichts Berlin. 

Bei ganzen Birnen, Kirschen und ahnlichen Früchten hingegen wird in der Regel wohl 
nur der Zusatz von Stärkesirup zu beanstanden sein, eine künstliche Färbung aber nur dann, 
wenn dadunh ein» geringwertige Beechatfenhett verdeckt werden aoU. 



Limonaden und alkoholfreie Getr&nke sind nach ihrer Gewinnuig und ihren 
Bestandteilen gleichartige Erzeugnisse; dem Zwecke nach sollen beide durststilknde 

und diätetisch wirkende [Mittel sein, ohne dem Körper Alkohol ztiztiführcn. Aus diesen 
Gründen kann die Untersuchung und Beurteilung von beiderlei Erzeugnissen hier zusammen 
behandelt werden. 

ijiimonaden** sind alkoholfreie Getr&nke im weiteren Shine, d. h. mit Wasser 

verdünnte Fruchtsirupe oder Mischungen von natürlichen Fruchtsäften ndtWasser 
nnd Zucker ; wird statt des gewöhnlichen Wassers kohlensinurehaltigcs Wasser angewend ( ' t 
oder wird Kohlensäure in die Lösungen eingepreßt, so erhält man die Brauselimonaden. 
„Feste Brauselimonaden'* sind trodkene Hnohimgen von parfllmierCem (mit FVnoht* 
estem vusetatcm) Zucker, orgamsohm SäoMn (Weinsäure oder Citroncnsäure) und doppelt- 
kohlcnsaurem Natrium. Sie können bei genügender Trockenheit in einer einzigen Patrone 
zusammen aufbewahrt werden oder sie bestehen aus zwei, meist verschieden gefärbten 
Tabletten, von denen die eine ein Gemenge von parfümiertem Zucker und einer organischen 
Säure (Weins&nre oder (Stronensttore) ist» während die andere Zacker und doppeUkoidensaures 
Natrium enthält. 

Unter „alkoholfreien Getränken" im engeren Sinne versteht man alkoholfreie 
Weine oder alkoholfreie Biere. 

«»Alkoholfreie Weine** werden entweder durch Sterilisieren von Trauben' oder Obst« 
most oder durch Eiitgeisten der hieraus gewonnenen Weine unter nachhciigem Zusata von 

ZniAer und gegeberunfalls unter Imprägnieren r-'it Kolih-nsnure hergestellt. 

„Alkoholfreie Biere"' sind im allgemeineu nur aus Wasser, Hopfen und Malz unter 
Imprägnation mit Kohlensäure hergestellte Erzeugnisse; vereinzelt mögen sie auch durch 
Entgeistea von Bier oder aus pasteviiriertem Bier gewonnen werden. 



Die Zusammensetzung der Limonaden bzw. Brauselimonaden entspricht der^der 
vei-dünntc-u l'ruchtsirupo oder der mit Wasser (oder kohlensäurehaitigem Wasser) unter 
Znsata von Zocker verdfinnten Fruditstfteb d. h, der pronntuale Gdialt an nruohtbestand- 
teilen ist geringer, aber das Verhiltnis der letzteren zueinander muß nach Abzug des zugesetzten 
Zuckers in den Limonaden dasselbe sein, vi-io bei den natürUchen Fnichtsäften der bezeichneten 
Art (vgL daher hierüber S. 882 u. f. und S. 900). Vielfach sind die Limonaden nur Lösungen 
von ZucAcer, organisohen SSuren (Wein- oder Citronensittre) nnd Fruohtessenien. 



1) Auszüge 1899, 4, 145, 

t) £bendort 1012, 8, 579. 

•) Ebendort 1018, «, 880l 

*) Gesetze u. Verordnungen 1911, S, 12. 

Bearbeitet von IW. Dr. A. Beythien- Dresden. 
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limoBMleB «nd alkolmlM« Oetrlnk». 



Die Zusftmmenfletzung der alkoholfreit^n Getränke muß der der nfttOrlichen oder 
der ganz bzw. teilweise veigoienen, aber von Alkohol befreiten Frucbtaäfte ontsprecheo. 

Otto und TolmMii) fnideo- 1. K litr 4 FtatiMk nfam aPcobolfreien ÄpfeU«lt in 

100 «Olli! 



8peilltehMG«wlebt mit 


Extrakt 
Balling 

«f 


a«sautinc1r«r 


pr 


MM 

ff 


<= Äpfel- 
aSure 

ff 


Anräkol. 
ff 




Pykno- 
neter 


Oecbale- 


nach 
Oecbtle 
w 


aoalylisch 
ff 


JMeh« 

ff 


1,0453 


1,0479 


12,69 


10,66 


9,81 


8,38 


l,.!! 


0,ti45 


0,140 





Eine Beilio anderer Erzeugnisse dioeor Art (Apfelblümchen, Apfelin, Pomrü, Frada, Frutii 
u. a.) waren entweder mit Waeser geetreokt oder gezookert oder aas BSnobet unter Impräg- 
nieren mit Kohlensäure heicgeetdli. 

Fr. Müller*) untersuchte natürliche, Tinrergorenc und unter Zusatz von Saccharoeo 
vei^rene alkoholfreie Traubensäfte mit folgendem Ei^gebnis im Mittel von 6 bzw. 4 
Proben in 100 oomi 

uDTerforra Tttforan 

Weinsäure 0,101 

Schweflige l gesamte . . 0,0069 g 
fläuTC t M . . . 0,0007 g 
genaile . . 0,80 

fltleblJfB . . 2.65 

Oiyoerin 0,116 g 

Stickstoff 0,028 g 

FhoepliQnKaM <V019 g 

Polarisation im (vorrl. Inv. — 3,0° 

100 mm-Rohr ioaebd. „ — 3.2° 

Chlorsatrium 0.015 g 



Zuckur 



Spei. Gewicht ..... ],om\ 

* diruU 16.01g 

\ indiiekt . . . 15,06 g 

vor d. Invernon 12;S8 g 

naokd. 12.51 g 

Saccharose 0,11» g 

Zuckerfreier Extrakt . . . 3,25 g 

IßiufalBtofCe 0,268 g 

A]kalitätdcrBelbett(oom|N.) 2,45 com I.2Sccm 

Oeeamtaäure 0,795 g 0,504 g 

Flüchtige Saure 0,037 g 0,057 g 

0,616 g 0,278 g 

An VerhUtniwMen wurden gefunden: 



1,0356 
9,23 g 
0.10 g 
S»48g 

7.31 g 

(4,30 g)3) 

1.88 g 
0^104 g 



Eaterzahl 



0,041 c 

o.iKm g 

0,0003 g 
10^43 

3,63 
0,279 g 
0,009 g 
aOQOg 

— 1,6» 
0.012 g 



Traubensaft i Asche :Fhosphorsilnro'| 



Flüclaigo Ester : tio- 
iwmtest«r 



sainte»t«r 



Aücbtt ; Zuckorfreiem 
Extrakt 



Unveiigoiener .1 100: 7,0 Us 7,8 
Ytfgorener ... 100: 5,1 bis 0,f( 



1 : 1,3 bis 11,7 1: ff,0 bie 1S,7 . 1: 11,0 Us 1S,2 
1 :3^0 bis 8,7 ' 1 : 35,8 Int 40,0 = 1 : 12,4 bw 17,4 

Bt emem kfinatliohon «IkohoUieieik Wem betrug des VeffhÜtmi T(m GewmtdUm: 

Gesamtester 1 : 50,9. 

Ii. Otto und S. Kehn*) untersuchten ö Proben naturreinen alkoholfreien Traubensaft 
und 3 Proben veigorenen, von Alkohol befreiten, mit Kohlensäure imprägnierten Trauben< 
eaft mit folgendem niittleien Eifebnii lOr 100 oon: 



1 

Traobensaft 


Sre- 
zifi^icbcs 
«ewiebt 


Alkohol Extrakt 1 6^;- 

? tt sr 


Invert- 
zucker 

S 


Saccha- 
rose 

g 


Sfture = 
Wein- 
s&ure 

ff 


AadM 

ff 


Vergorener, entalkoholtsieiter ' 1 ,0417 


0,25 20,53 17,76 
0,30 11,29 7.61 


5,85 


0 0,944 
1,68 0,630 


0,250 
0,160 



1} Zeitschr. f. Untonucbung d. Nahruoga- u. Genußmittel im>, 9, 207; 1906, It, 241. 
«) Chem.-Ztg. 1011, 35. 005. 
9; Künstlich zqgesetst. 

*) Zeitachr. 1 Unteraaebung d. Mahnmgs« n. OenaOmittol 1000, !!• ISO. 
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Für entalkohoIiBierte Weiae, d. h. alkoholfreie Weinextrakte, üuod J. M. 
Krasaer^) nach 6 unteisachten Proben: 



1 




Alkohol 








Gramm in 100 ecm 
















<U 




S&ure 


Weinstein 




u 


Oflbatt j 

i 
1 




Vol.-Proj 


Gew.- Pro; 


Extrakt 


u 

1 

o 

1— i 


Saccharo« 


(Wein- 
sfture) 


9 

Co , _ 

"•5 .SP £ 


c ; 
- — ■ ♦J 

k. T. 

«> s 

ü 


Znckerfrei 
1 Extrakt 


Niedrigst - 


1,0220 


0,20 


0,16 


5,714 


0,914 


0.532 


0.556 


0,048 


0.188 


0,100 0,132 


0,011 


Höchst- . 


1,0298 


0,47 


0,37 


8,352 


4,748 


(6,370) 


Ü,7ö0 


0.151 


0,278 


0,288 0,174 


2,613 



Die Weine waren nur zum Teil vergoren; Tecrfarbetoffe und Frischhaltungsmittel waren 
nicht vorhanden. Natnigemäß könnoi nur solche Traubensäfte, die teilweise vergoren und 
dann too Alkohol befreit rind, „alkoholfreie Weine" genannt wevdMi; denn in üman ist 

das Verhältnis von Extrakt : Zucker : Säure usw. ein anderes wie in stegnÜRiertem und ge- 
gebenenfalls mit Kolilcnsäure iinjirägnicrteni Tnnilx-riHaft (bzw. Most). 

Ähnlich verhält m sich mit „alkoholfreiem Bier''; ee sollen eigentlich vergorene 
Biere sein, denen nachträglich der Alkohol entzogen ist. Weil aber, wie beim Wein, durch 
naohtxägliohe Bntriehimg dee Alkohols *u«h Bukettstoffe aller Art verioren gehen, so be- 
stehen alkoholfreie Biere in der Regel aus gehopfter Würze, d.h. aus Malz, Hopfen und Wasser 
hergo»t*^llten Auszügen, die künstlich mit Kohlensäure imprägniert sind. Als Anhaltspunkte 
für die Zusammensetzung k&nnen folgende mittlere Eigebnisee aus mehreren Analysen dienen: 



QetiiDk 

1 




In der natfirlicbe 


ri Substnnx 


la der Trockensubstanz 


1 

% 


1 
;3 

% 


"3 
% 


'S 

(S 
% 


•«"^ 

ts 

5j OD 

s -2 

Vi K 

% 


% ^ ® 

% % 


"5 2 

SS A 

Jt 1 % 


■£ ■£ 
w s 

% 


u 
« 

% 


Ii 
|l 

% 


Ungehopfte Bierwfiise . 


83,07 


16,93 


11, ()7 


3,98 


1,09 


0,310 0,148 


68,90 23,52 


6,42 


1,833 


0,876 


Gehopfto desgl. . . . 


85,39 


14,61 


9,01 




0,59 


O.OST 


01.27 — 


4.07 


\_ 


0,600 


Entalkohoüsiertes Bier j 


94,55 


5,45 


1,33 


3,19 


0,64 


0,21ö 0,083 


24.22 57,43 


9,9Ü 


3,94 


1,523 



Infolge clf^r Vergärung der Maltose wird das Verhältnis von Maltone yu Dextrin umgekehrt; 
auch nehmen bitickstuffsubstanz, Asche und Phosphorsäure im Extrakt gegenüber der Würze 
zu, nreifelloB z. T. infolge der Aboelime der Hsltoee, x. T. infolge Zosatses der Hefe. 

Statt der gehopften Bierwürzen begegnet man aber im Handel anoh Kunstarzeagnissea, 
die unter Zusatz von wenig Würze (Naoligufi) ans gelirbter ZoeknlösQng duroh Impsfignieron 
mit Kohierumure hergestellt werden. 

Recht häufig ist bei allen Erzeugnissen dieser Art der Zusatz vun Saponin und Frisch- 
iialt nnge mittel n. 



IHe Probenahme fflr die ohemisohe Untennobuig eifoigt wie bei fteohtrirupen bsw. 
•saften; man entnimmt zwecikmaflig eme oder mehrere ganae Slasoben mit aufgeklebten Ori- 

ginalctikctten, deren Anfschrift^n genau ejn7nsohen sind. 

Für die chemische Untersuchung kommen auch hier in erster Linie in Betracht 
die Bestimmung des Extraktes, des Znokers bzw. der Znekerarten nnd des zacker- 

1) Zcitächr. f. Untersaobung d. Nahrungs- u. GeauHmittel ltK>8, Iii, 398. 

2) N X 0,25. 

König, NahnincsmltteL 111,2. 4. Aufl. 58 
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freien Extraktes, femer der Asohe und ihrer Allialität, der Phoiphorsäure» des 
8tiokatof is nnid der organisohen Sftvren. Unter Ümrt&nden irixd «8 ectodflriioh acm, 
diA Alt der crgMiwohwi SKoven nnd, zur PrOfung ob Teigonoe FltteeigkMten oder steriUaieite 

imvergorono Auszüge vorliegen, das Glycorin zu bestimmen. Danrhen ist die Prüfung auf 
Friechhaitungemittel, fremde Farbstoffe, künstliche Süßstoffe und gesund» 
heitsscb&dliohe Metalle auszuführen. 

Alh diese Beetimmungen mrdai wie bei Auohteliften bsw. Fmohteinipeii, Glyeetin 
trie bei Bier oder zuckemiaben Weinen (TgL T. Tßil, S. 538 u. f.) ausgeführt 

Nur für die Bestimmung einiger Bestandteile möge hier nocli folgeiules bemerkt werden: 

X, MohlensÜfUPe- Falls die Kohlensäure in den mit Kohlensaure imprägnierten 
Qeir&nken bestimmt werden eoU, so w&hlt man gut Terschloesene Flaschen ans und beetinunt 
darin die Kohlensäure ine bei Bier oder Schaumweinen. 

Für die Bestimmung sonstiger Bestandteile der mit Kohlensäure im- 
prägnierten Getränke muß die Kohlen6&are<gerade wie bei Bier und Schaum- 
weinen vorher entfernt werden. 

9» AlkohoL Wma verwendet man je naoh dem Gehatt an Alkohol 100-^600 g 
tmd mehr und verfährt damit %vie bei Bouiüonpr&pa raten usw., S. 152, bzw. bei alkohol- 
haltigen Konfitüren, S. 740; bei sehr geringen Mengen Alkuliul prüft mau daa Destillat aaeb 
noch mit Kalilauge und Jodlösung (Jod in Jodkalium) auf Jodoform. 

3, JPoia'ri9€iiion, Otto nnd Tolmacsi) empfebkn aar Fahrisation lolgendee 
Verfahren: SO ecm der Flüssigkeit werden in der Kälte') mit Tiericohle gut durchgeBobüttelt 
und abfiltriert oder bei stark gefärbten Flüssigkeiten nu hrereMale durch Tierkohle filtriert. 
SchheßUch wikcbt man die Tierkohle mit so viel deätiUiertcm Wasser aus, daß die (iesatnt- 
flüssigkeit das Doppelte der angewendeten Saftmenge beträgt. Die Drehungsgrade müssen 
natllriiob Tenloppelt wetden* 

Die Inversion soll nach der ZollTorschrift (S. 764) ausgeführt werden. 

4. Sftpon in. Der Nachweis von 8aponin erfolgt wie bei Zuckerwaren, S. 740. 
Heines Saponin gibt mit Wasser einen dichten stehenden Schaum. Beim Verreiben mit 

konzentriert« Sohwefebftore entsteht eine Rotfirbong, die am Bande des Tropfens beginnt, 
allmählich naoh der Mitte zu vorschrcitet und in Violett übergeht. Mit Fröhdes Beagena 
tritt eine violette, über ('riii; nnch Grau umschlagende Färbung ein. Besonders charakteristisch 
ist die üeaktion von Ed. Schaer (Überschichten einer Lösung von Saponin in ChloraDiydrat 
auf konzentrierte Schwefelsäure, wobei eine gelbe Zone, später eine purpurrote und malveu- 
violette Ftabang eutateht). 

J. Synthetiache JFrucJttäther, Nach dem Schweizerischen Lebensinittel- 
bucho destilUert man den Inhalt einer frisch geöffneten Flasche und fängt die zuerst über- 
gehenden 5 — 10 ccm gesondert auf. Sie enthalten die Gesamtmenge der künstlicben Äth^, 
wählend die natflilioben Biedhataffe viel langsamer flbergehen. Bas erste Deetillat wird dann 
▼eneift und der Deetillation im Wasserdampfstrome unterzogen, wobei, falls synthetiaohe 
Fruchtäther vorliegen, der charakteristisehe Genieli des AmylalkoLoIs auftritt. Zum schärferen 
Nachweise des Amylalkohols prüft Kreis^) das auf 30 VoL-Proz. Alkohol gebrachte Destillat 
nach Komarowsky. Während die aus Naturprodukten abgeschiedenen höheren Alkohole 
mit Salieylaldeb yd und konzentrierter fiohwefdäinre nur geiblidie bia lOtliehgelblidie Hr« 
bungen geben, färben sich die aus künstliohen Athem erhaltenenen intensiv blaustichig rot 
wie reiner .Amylalkohol. Der Uuten<chied beniht nach A. Landolt*) auf der Tatsache, daß die 
höheren Alkohole der Kunstprodukte lediglich aus Amylalkohol bestehen, während die Natur- 



>) Zeit«chr. f. Untersuchung d. Nabrungs- u. Genoßmittd 1905^ 9, 267. 

2) Durrli Entfärben in der Wärme wird selten ein Ueiee FOtmt ecfaaUen. 

») Chem.-Ztg. 1907, 31. 399. 

«) £b«Qdort lOll, SS, 677. 
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Produkte dem Monnalbv^Ulkohol und dem bvpiQij^hiiüioiuii naliestebeiide Alkoliole eat* 
halten. 

Wdtere TJatenobeidimgäuioglichkeiten bietet die Xienniuig der aua den Estern a^;e- 
addedenen S&inen nMb dem Veciahnn der fraktioiuerteii NeutraBntioa voA DeetiHation von 

Dnclaux. Wählend die ktioBtlichen Essenzen nnrh Landolt neben EssigBäuro Valeriaq,« 
und Bnttersäure enthalten, fand er in den ii?itürliohen Aromagtoffen niir£BUgB&ara wid JEtepifm- 
saure (vgl auch unter Zuckerwaren, S. 720). 



S, Unterseheidunff von Ifatut' und Kun8ierzeugnis»en, *) Die 



YüI1i):;fn Kunstprodukte, welche Icdi^llrh aus aromatii^HTtcn, mit 6SllNO.tnild IWrbetolfeik TW» 
sohenon ZuckcrlÖsuiigcii liestehen, sind verhülttiismäßig Iciobt daran zu pfkennfTi, daß sie meist 
keine Asche, abgesehen von den Spuren der im Zucker vorhandenen Mincralstoffc enthalten, und 
daß die Alkalit&t der Asche nah&EuNuU ist. Außerdem enthalten sie mewtSftponin oder 
■ndera k&nstliehe SehAnmmittel und ktenen dnnh iriedorholte Behandhing mit Wolle Ue- 
weilcn völlig entfärbt werden. Hinp-gm hat der Nachweis künstlicher Fruchtäther nur noch 
ppringc Bf'dpntiinp, weil jetzt meist Destillate von Früchten oder Trestem, also natürliche 
Aromastoffe, benutzt werden. Gcmiacho von natürUchen und künstlichen Brauselimonadon, 
deren lärkennung groß« Sohwieric^ten darbieten oder kanm mCgIldi sein wOrde» kommen im 
Handel fast gar uiclii \ or. der Prüfung auf Saponin müssen die angedeuteten Schwierig- 
keiten, bo5ondorH eiinT 'iVi'ununß; von Olycyrrliizin, Ix-nicksichtifrt worden (vgl. 8. 711 u. f.). 

b) Der Beurteilung alkoholfreier Weine oder Moste und anderer Fruchtsaft- 
getrinko mfimen die Etgebnisse der Wein- und FmohtsaftstatiBtik sugrundegelcgt werden. 
Alle diese Erzeugniase sind durch einen gewissen Gehalt an UinerslstoHen vaid FiiMphanlvra 
sowie an Stickstoff Substanz und zuckerfreiem Eztiaktrest ftipgesfliohliet» Welcher duzch 
einen Wiis'»(TznRa(7 mtsprechend erniedritrt mrd. 

Die l'ntetscheiduug der un^prutiglich vergorenen und dann durch Destillation entgeisteten 
Getiinke von den direkt keimfrei gemachten Froehtififten kaam nur anl Gmnd der Q^oenn« 
bestimmung, so^vi(' dur* h dus Vorhält iiis dor Beetaadteile des Extraktes zueinander (vgl« 
S. SS2 u. f. M)wi«" Uli u. f.) <?rfu]gen. Auffindung von verhältnismäßig viel Saccharose ist 
als Beweis sjMtercn Zuokerzusatzes anzuscbea. Naturgemäß lassen sich die entalkoholiaierten 
Webae von den natArliolieii TVauheoalften snoh dniefa das VerhUtnis von GeaamtsSinire tu 
Gesamtester untenoheiden (S. 944). Im übrigen haben alle bei Fnaehtsiften und •sirapen 
gemachten Angaben volle Geltung. 

i') Als rhanikf ortstisches Kfnnzriclu'n alkoholfreier Biere hat neben ihrem meist be- 
trächtlichen (•eliiillo au Asche, Phu^phonutore, Stickstoffsulmtauz und zuckerfreiom Extrakt- 
lest besondete das Vorhandensein der Maltose m gelten» vtthreod ohne Mals hecgeeteUte 
Eixecgnisse Saccharose enthalten. Ein weiteres Merkmal der letzteren ist, daB ne als Sttnren 
entveder Wein- oder Cätzonensäure, nicht aber MilchslarB enthalten. 

Anhaltspunkte für die BeHrteilang der Limonaden und alkobolfireleii Getränke. 

Für die Beurteilung der Limonaden und alkoholfreien Getränke bat auf Grund der Vor- 
scUige von A. Beythien^) der Verein denteeher TT'ftK^ffg^'tf^V^'ww*'^ bestimmte For- 
derangen vereinbart, deren gnmds&tsUobe Bereohtigmig anoh dnroh die Reohtsprachang an« 
erkannt ist 



a) NmH den Vereinlaningen deulMher NahrungamiUdchemiker. 1. Brauselimonaden 
mit dem Namen einer bestimmton Fmobtart sind Misohungen von Fmohtsäften mit 
Zucker und kohlcnsäurchaltigGm Wasser. 

1) Beythien, Zeitacbr. f. Untersarhuiic; d. yalinmps- u. CJenußmittel 1906, It, 35. Pharm. 
Zentralhalle 1006, 47, 39. Zeitschr. L Untersuchung d. Nahrung*- u. Genoßmittel 1907, 14» 10. 
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A. Limonaden bsw. Brauselimonaden. 
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tu^mA^ ond alkoholfreie Getiinke, 



2. Die Bezeiohaung der Brauselimonadati muß den zu ihrer Bereitung benutzten 
Fraohtsäften eatsprechen; letztere müssen den an echte Fruchtsäfte gestellten Anforderungen 
ganlkgen. 

3. Eine AnflArbang der BrauaeliuMmaden mit anderen Fruchtsäften (KirsoliMft), 

sowie ein Zusatz von orpr^ni^chen Säuren (nicht aber von AromaBtoffeii} ist nur m- 
Üasig, wenn «ie auf der Ktikettc in deutlicher Weise angegeben wcnlen. 

4. Mit dem ijafte von Citroueu, Orangen oder anderen Früchten der Gattunj^ 
Gitnia lufgeeCdlte Brauielimonadeti dürfen dnen Zosatc des entsprechenden Sohaleiuuxmuw 
ohne Deklaration erhalten. 

5. Unter künstlichen Brauseli monaden versteht man Mischnngen, die neben od(*t 
ohne Zusatz von natürUchcm Fruchtsaft, Zucker und kohlenBäurehaltigcm Wasser organische 
Säuren oder Farbstoffe oder natürliche Aromastoffe enthalten. 

In Boloher Weise sosanunengesetete BruiseKmooaden dfirfen niobt unter dem Namen 
„Brauselimonade" aliein gehandelt werden, sondern müs»en die deutliche Bezeichnung „Künst- 
liche Branselimonade*' oder »»fimaseUnionade mit Himbeei^t £nlbeer- vmw. Geeohmaok" 
tragen. 

C. Hinsichtlich der Haltbarmachung gilt dos bei l^'ruchtiiiiiten ä. 903 Gesagte. 

7. SaponinliaUige Schaum mittel sind für die miter 1 und 0 geiumnlML EiseagnisBe 

8. Dm Ol TOnraniende Wasaer mnfi den an kOnaÜiohe Mineatwaaer KaateUenden An« 

locderunfen entsprechen. 

b) Nach der BedUspreckung. Die vorstehenden Veroinbarong^n beruhen auf der Tat- 
aaohe, daß Limonaden noimalnweiae dmeh Vetdttnnain von Itaelitaiilien oder Fhioht- 
airopen mit Waiaer oder kohlensaurehaltigem Wasser hergeetellt worden aukl Zusfttae von Färb» 

Stoffen und Aromastoffen, durch welche ein höherer Qehalt an Fruchtsaft vorgetäuscht, also der 
Anschein einer besseren Beschtiffenheit verliehen wird, sind als VerfSlschtinpen zu beurteilen, 
während ohne jede Spur oder mit geringen Mengen Fruchtsaft auä VViuitjer, Zucker, Aroma- 
Btoffiea, Flarbe uair. herfpwtellte Erzeagnisae typische Beii^ele naohgemaebter GenuBmitt«! 
sind. Diese Grundsätze sind auch vom Obersten Landesgericht München am 14. Mai 1907 
(Urteil des Landgerichts Werden vom 6. April 1907)*), sowie vom Reicii.sgf rieht-) am 10. ^fai 
1906 (1. D. 66. 06) ausdrücklich als richtig anerkannt worden. In letzterem Falle (Keichsgchcht) 
hatte die Angeklagte, teils zu aofortigem GennB, teUa in ilaaoben limonaden Teckauft und 
feQgebaltan, die ne aelbat dmwh Zvaate ebm Esaens au koblenaau«m Waaaer herateilt« 
und je nach Aussehen und Geschmack mit dem Namen einer Frucht als Himbeer-, Citronen- 
limonade usw. bezeichnete. Aber auch solion früher haben folgende Gerichte in dem gbiobein 
Sinne entschieden: 

Landgericht Marburg am 28. Juni 1899 und Reichsgericht am 22. Februar 1900^); 
Landgericht Benthan am 29. Novanber 1901; 
Landgericht fiochmn am 29. November 1901; 
Obarkada^gaiioht Bnalan am 21. Januar 1902; 

Landgericht T^erün am 31. Dceember 1901 imd Kammeigericht Berlin am 24. Min und 

29. Dezember 1902*); 

Land^^cht Bautzen am 16. Oktober 1905 und Oberlandesgericht Dresden am 10. De* 
aember 1906. 



>) AossOge aua geriohtL Entacb. 191% 8^ 690. 

2) Gfisctzo u. Vorordnungon 1912, 4, 138, 

s) Zri<H.-hr. f. üntersnehiinj? d. Nahnins;». u. OflnuOmittel 191%' i, 188. 
*) AuBzugo aua gerichtL Entgeh. IWQö, 262. 
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Entgegengesetzte Eutscheidungea haben gefiUlt: 

Das Landgericht Stettin am 24. Juli 1908 und das Oberlandesgericht Stettin am 16. Ok- 
tober 19081), treii ijer niedrige fteia von 10 — 16 PI bemta aiai eine ^aohniaohaiig 
hindeute, und 

daa OberlandeBgeridtt Dttweldorf un 20. HSn 1909*), weil ffimbeerbnuinlunonade am 

Essenz, Farbe und Säure keine Nachahmung, sondern ein neues Gcnußmittel Mi, 
Tn der Praxis hat sich aber (lin-li bei den meisten Fabrikanten der G(*l»rau( h eingebürgert, 

die ohne Fruchtsaft bergeetellten Erzeugoiase als „BrauBeJimoiiade mit Himbeeraroma" oder 

ähnlich zu beuichncn. 

Der Zoflftts von Saponin M nadi dem Urteile des Oberiaodeceeriohte Kfiki*) Tom 

•21 März I906eme VfliliUMfaii]]giinddih«rsnkeiiiiwiclmen,veUeve^ 

FruchtÄiift vortäuficht. 

A n m. Nach dem Gutachten des Kaiserlichen Gosuodhaitsamlus ist Sapouin iiogar bedingungs- 
los auszuschließen, weil es nach Kobert*} gesundheitaschädhche Eigenschaften besitzt. Die Eiit- 
«nhiiMniig dieier Fng^ Ub dem mediiiiiiioheii SadiTentindtgeD au fiberla«eii uiid hat taneit nooh 
keiiM Erledigvng dnroh gerichtlicheB Urteil gafnndeD. 



a) iYocA den Vereinbaruiigtn deutscher Xahrungsmittelchemiker. Einen Anhalt für die 
nonnale BeechafCBnhttt dw alkohoUrMon Oetrftnke im allgemehieii bieten folgende LettafttM, 
weldie Ton A. Beythien') auf der 6. Jahresversammlung der freien Veroitilgimg devftwdieir 
Nahruncsinitlclchi'niikcr tintor aIlg< iiidnor Ziistinutiiinp niif^'fstellt ■worden sind: 

1. Aikoholfroio Getränke, deren Name darauf hindeutet, daß sie Malz enthalten, 
wie alkoholfreiee Bier, Malzgetränk, Malial u. a., lind Erzeugnisse, welohe im mnntlicben ans 
Woflser, Hopien nnd Sbls, er. nntor teilweieem Brsats dee letzteiwi doroh Zuoker, bergeetellt 
wr rtli n und mit Kohlensäure imprägniert sind. Mindestens die Hälfte des Extraktes soll dem 
Mal/ ( titstammen. ZuBütze von Stärkeeirup, Färb- und Aromastoffen, mit Ausnahme dee 
üupfenöles, sind unzulässig. 

Alkoholfreie Biere «ollen nleht nur im weeentlichen aua Wasser, Hopfen und Miels 
hergestellt werden, eondem, sofern sie durch Entgeisten von Bier bereitet worden sind, aucli im 
Extraktgeliiiltr normalem Bier gleichen, sofern sie aber pasteurisierte Wflnsennndi im Extraktt- 
gehalte dem Stammwürzenextrakte normaku Bieres eutsjpreolienB). 

8. Alkoholfreie Weine sind Enragnimi» weldie durah Stmihetion von IVanbenmoet 
oder dnroh Entgeisten von Weui und nadiherigen Zusats raa Znoiker hetgeeteilt und er. mit 
Kohlensäure imprägniert werden. 

fi. AI ki)liolf reie nctränkr. deren Name darauf hinweist, daß 8ii' aus natürlichen 
Fruchtüdfieu Ut^tthun, z. B. Jleidtlbcermost, Apfelsaft, dürfen nur den ihrer Bezeichnung 

1) Auszüge aus gcriohtL Entscb. 1912, 8» 5SL 

s) Ebeadort S. 588. 

•) Ebendort 1007, T. 400. 

*) Kobcrt, liehrbuch der Intoxikationen. Stuttgart 1906. S.751 und 746. V^A-Boythien, 
Abhandlungen der NaturwiBseiischaftl. Gesellschaft Isis in Pn '«den ll>ori. 70. 

^) Zeitflohr. L Untersuchung d. Nahrunga- u. Gonußaittel 1907, 14, 26. 

*) JMe aoe Hab, Hopfen nnd Waawr unter Imprägnieren mit Kohlenfläme heigvstetlten' 
Qetiinke wUten nur all Malkoholf reie Biervflrxen" und die duroh BteiiliBieMa von Trauben- 
most unter ev. Imprägnieren mit Kohlensäure hergestellten Getränke sollten nur unt*r der 
Bezeichnung „alkoholfreier Trauben- (oder Wein) Most" bexeiohuet werden dürfen; dtsnn 
es macht sich jetzt auch unter den Fabrikanten und Hundlcm die Ansicht geltend, daß nur 
die usqptQngladi TeigoreDen und dann en^eiateten Oetiänke die Beeeüohnnng »alkoholfreie 
Biere** bew, Malkoholfreie Weine*' beansprooheo liBnnep. 
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950 LimonadAn und alkoholfni« Getränke. 

entaprechcndcn. er. geklärten und mit Kolilensäurft gosiittigten Preßsaft frischer Früchte ent- 
haltciL Eine Beimischung von Wasser und Zucker darf nur insoweit erfolgen, als dadurch eine 
erhebliche Vermehrung nicht veruraacht wird. Zusätze von organiaohen Säuren, Färb- und 
AronMMrtoffan aowfe DfinobttauKOgen rind ohne Deldantion iimniWwiig. 

4. Kohlens&urehaltige Getränke von der Art der Brauaelimonaden mit dem 
Namen einer bestimmten Frnchtart, z. B. Himbeorbrauseliraonade, Apfelblümchen, sind 
Hisohnngen von Fruchteaftcn mit Zucker und kohlensäurehaltigcm Wasser. Ihre Bezeichnung 
mafi den so. ihrer HentoUung benntstm FmohteSitoa entspredwo, und letztere mfiasen den 
tat eohte Fknbbitaiille wo. ■taBamien Anfotdenuigen genügen. 

5. Alkoholfreie Getränke, welfho neben oder ohne Zusatz von natärlichi-in Fnicht- 
eaft, Zucker und kohlensaurem Wasser noch organische Säuren oder natürliclie Aromasttifff 
enthalten, dürfen nux* unter deutlicher Dekiaratiuii dieser Bestandteile iu den Verkehr gebracht 
werdeo. Ihre Bexdohnong darf nioht geeignet sein, die Erwartung eine« aoaBoMießHehen Fracht« 
aaft^^eträukee zu erregen. 

6. Bie Verwendung künstlicher Fruchtäther und aftponinhaltiger Sohftnm- 
mittel ist für alle alkoholfrüen Getränke unzulaaaig. 

7. Als „altohoMwi" beseiobneee Goliink« dttxfen in lOOoem luftht malir ik 0,42 g, 

0^ ToL-PkoL Alkohol enthalten. 

h) Nach der liechtsfyrechnriff. Bezüglich der Begr(\ndung vorstehender Tx>itsätze, welche 
sich im weäentHclu n auf die spruchliehe Ableitung und die gesohichtUchc Entwicklung stützt» 
sei auf die angeführten V^erüffentlichungon verwiesen. 

Di« alkoholfreien Frnohteeftgetrftnke sollen im woaontliohen ans den natOrliclien 
Fruchtsäften bestehen, wenngleich Ix i einigen, wie Johannlabeeti^ Staoholbeermost n. a. ein 
geringer Zusatz von Wasser und Zucker snm Ausgleich des cn esunn Gesohmaoks als zn« 
läasiii fftlt. 

HOImibb Wassennsitae, iraldie moht dieaen Zwet^e^ sondern Mi^nh ^ yermehning 
dienaii, auid dagegen aU Verfalsohung zu beurteilen. 

Vgl. u. a. das Urteil des Landgerichts Gkgan Yom 2. Jnli 1906 und des Oberlandes* 

gerichtn Breslau vom 15. August 1906*). 

Die durch Aualaugen von Dürrubst, insbesondere von Uingäpfeiu hergestellu>n Erzeug» 
niaa^ naob Art des Pomrils liabeii keinen Aaspraoh auf die Beadduiiuig S^raohtsaft { Apfelsaft), 
•andern sind als nachgemaabt im SinnB dea NUQ* zu beorteUen. 

VgL die Urteile des 

BeichsgerichU vom 22. JuU 1906 2); 

Landgerichts Kflln vom 28. September 1907 und dea Obeilandcägcriohta KBbi vom 7. I>e- 
zember 1907*); 

Kamniergerichts vom 28. Oktober 1007 und des Reichsgerichts vom 2ß. November lfK)8*). 

Daß auch unter der Bezeichnung Cider ein aus Fruchtsaft bestehendes und nicht ein 
nach Art der Brauselimonaden beigestellte Getränk zu verstehen ist, hat das Landgericht 
Bsemen in aeinem Urteil vom S. Avguat 1900*) entschieden. 

Alkoholfreie Weine sind wie die vorstehenden Getränke zu beurteilen nntv der Vor* 
aossetzung, daß der r.n ihr^r Herstelhmg benutzte Frucht.saft aus Trauben gewonnen ist. Eine 
etwaige Beanstandung kann jedoch nur auf Grund des Nahrungsmittelgefletxes, hingegen 
lüoht des Weingeeeteea erfolgen, weil mit dem B^riff e „Wein** nach der Eeobtiprsehiing des 
Rdohsgerichta der Qehalt an Alkohol untrennbar verbunden Ist 

^) Gesetze u. Veroninungen lUlO, %, GM. 
") Pharm. Ztg. 1906, 41, 676. 
*) Qeaetce n. Verardnui^pn lOlO; 9k B09. 
*) Auszüge aus geriohtL Entsoh. 1912; 9, 578» 
•) Ebeodort & 007. 
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üntor „alkoholfreiem Sclia u m wein" int nach dem Ufteil des Landgericht« Dresden 
vom 3. Deiember 1901, 13. J»mi 1908 ..nd le^ Keichsf^erichta») vom 7. November 10O8 ein 
mit Kohlensäun gesättigter Wein zu verBt^hcn, und die als „alkoholfreier Sekt'* bezeichneten 
CSatrimk» dud iiHh d» Bntsoheidaoig des Landgerichts Dresden vom 10. Februar 1912 ') in 
gMolMr Weise zu benrteOeo. 

Anmerkung. Alkoholfreie Getränke, welche zu der Gruppe der künstlich gefärbten 
Branaclimonaden gehören, aber in Flaschen von der Form und Aufmachung der üblichen 
Sohaumweioflaschen mit Stanniolumhüliung, Stcuerbanderolo und der Bezeichnung „Sekt*' 
(fiolosekft^ Xaisenekt« KAhknekt) in denTeifcehr gelangen, haben als nnohgemacht zu gelten. 



1) Gesetze u. Verordnungen 1909, I, 119. 

2) Beiifiht DKsdsa 1911; Pharm. ZentcelheUe 1912. ü, m 
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TabeUe XV. 

L Korrektionstabelle der Laotodensimeter- 



Wärm^rade 





• 

=...-. 


1 


2 


S 


4. 

- - — 


S 


« 




8 


f 

. 


1» 

— 


II 






U 




u 


12.9 


12^ 


- — 
12.9 


13,0 


13,0 


13.1 


13.1 


13.1 




13.2 


13,3 
14,3 


IM 


13.5 


— ■ — .- - 
13,6 


— ^ 
13,7 


- - -- 
13.8 




IS 


13,9 


13,9 


13.9 


14.0 


14,0 


14.1 


14,1 


14.1 


14,2 


14,4 
16,4 


14,5 


14,6 


14.7 


14,8 


o 




14,9 


14,9 


14.9 


15,0 


15.0 


15,1 


15.1 


15.1 


15.2 


15.3 


15,5 


15,6 


15,7 


15,8 


o 


11 


15.9 


15.9 


IM 


ItV) 


10,0 


lö.l 


16.1 


16.1 


16,2 


16.3 


16,4 


16,5 


16.6 


16.7 


16.8 


.5 


16.9 


16,9 


16,9 


17,0 


17,0 


17.1 


17.1 


17.1 


17.2 


17,3 


17.4 


17,5 


17,6 


17,7 


17.8 


s 


11 


17,8 


17,8 


17,8 


17,9 


17,9 


18,0 


IM 


18.1 


18,2 


18,3 


18.4 


18,5 


18,6 


18,7 


18,8 


«* 
rs 


21 


18,7 


18,7 


18,7 


18,8 


18.8 


IS,!» 




1*I,0 


19,1 


19.2 


19,3 


10,4 


19,5 


19,6 


19,8 


O 


21 


19,6 


19,6 


19,7 


19.7 


19.7 


10.» 




20,0 


20,1 


20.2 


20,3 


20,4 


20,5 


20,6 


20,8 


o 

s 


22 


20,6 


20,6 


20, < 


20, < 


20,7 


20,8 


20,9 


21,0 


21,1 


21 ,2 


21,3 


21,4 


21,5 


21,6 


21,8 




22 


21,5 


21,5 


21,6 


21,7 


21,7 


21,8 


21,9 


22,0 


22 1 


oo o 


22,3 


22,4 


22,5 


22,6 


22,8 


JS 


2i 


22.4 


22.4 


22,5 


22,6 


22,7 


22,8 


22,9 


23,0 


23,1 


23^ 


23^ 


2M 


23,5 


23,6 


23,8 


22 


23,3 


23^ 


23,4 


23,5 


2:],fi 


•2^ 


2:5,8 


23,9 


24,0 


Ol O 


24,2 


24,3 


24,5 


24.0 


24.8 


o. sc 


24,3 


24,3 


24,4 


24.5 


24.6 


24,7 


24,ö 


24, f> 


25,0 


25,1 


25 2 


25,3 


25,5 


25,6 


25,8 




«T 


25.2 


25,3 


25,4 


25,5 


25,6 


25,7 


25,8 


25.0 


26,0 


26,1 


26,2 


26,3 


26,5 


26,0 


26.8 


1 


28 


26.1 


26,2 


26,3 


26,4 


26,5 


26,(5 


26,7 


26, S 


26, n 


27,0 


27,1 


27,2 


27,4 


27,6 


27,8 




2ft 


27.0 


27.1 


27.2 


27,3 


27,4 


27,5 


27.6 


27,7 


27,8 


27,0 


28,1 


28,2 


28,4 


28,6 


28.8 


O 


21 


27,9 


28.0 


28.1 


28.2 


28.3 


28.4 


28,6 


28,6 


28,7 


28,8 


2£),0 


29,2 


29,4 


29,6 


29,8 




21 


28.8 


28,9 


29.0 


29,1 


29,2 


29.3 


29.6 


29,6 


29.7 


29,8 


30,0 


30,2 


30,4 


30,6 


30.8 




22 


29.7 
30.6 


29,8 


29.9 


30,0 


30,1 


30.3 


30,4 


30.5 


30.6 


30,8 


31,0 


31,2 


31,4 


3!, 6 


31,8 
32,8 




22 


30,7 


30.8 


30,9 


31,0 


31.2 


31.3 


31.4 


31.6 


31,8 


32,0 


32,2 


32,4 


32,6 


2i 


31.5 


31.6 


31.7 


31,8 


31,9 


32.1 


32.2 


32,3 


32,5 


32,7 


32,9 


33,1 


33,3 


33,5 


33,8 




2S 


32.4 


32.5 


32,6 


32.7 


32.8 


33.0 


33.1 


33,2 


33.4 


33,6 


33.8 


34,0 


34,2 




34,7 
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W&rmegrade 



1 



_ _ 
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t 








4 


s 


« 


7 


a 


• 


u 


II 


U 


IS 


U 


Ifi 


17,2 


17,2 


17,2 


17,2 


17.2 


17.3 


17.3 


17.3 


17,3 


17.4 


17,6 


17,6 


17.7 


17,8 


17,9 


1» 


18,2 


18,2 


18,2 


18,2 


18,2 


18,3 


18.3 


18,3 


18.3 


18,4 


18,6 


18.6 




18,8 


18.9 


^ 21 


19,2 


19,2 


19,2 


19,2 


19.2 


19.3 


19,3 


19,3 


19,3 


1 9,4 


19,5 


19,6 


19.7 


19,8 


19,9 


. 21 


20,2 


20.2 


20.2 


20,2 


20,2 


20,3 


20,3 


20,3 


20,3 


20,4 


20,5 


20,6 


20,7 


20,8 


20.9 


22 ' 


21.1 


21,1 


21,1 


21,2 


21,2 


21,3 


21,3 


21,3 


21,3 


21,4 


21,5 


21,6 


21.7 


21,8 


21,9 


221 


22.0 


22.0 


22,0 


22.0 


22,1 


22,2 


22.3 


22,3 


22,3 


22,4 


22,5 


22.6 


22,7 


22.8 


22.9 


2i 


22.9 


22.9 


22,9 


22.9 


23,0 


23.1 


23,2 


23,2 


23,2 


23,3 


23,4 


23,5 


23,6 


23,7 


23.9 


22| 


23.8 


23.8 


23,8 


23.8 


23,9 


24,0 


24a 


24,1 


24,1 


24,2 


24.3 


24,4 


24,5 


24,6 


24.8 


21 


24,8 


24,8 


24,8 


24.8 


24.9 


25,0 


25.1 


25,1 


25.1 


25.2 


25,3 


25,4 


25,5 


25,6 


25,8 




25,8 


25.8 


25,8 


25,8 


25.9 


26.0 


26.1 


26,1 


26.1 


26,2 


26,3 


26.4 


26,5 


26,6 


26,8 


' 2a 1 


26,8 


26,8 


26,8 


26.8 


26.9 


27,0 


27.1 


27,1 


27.1 


27.2 


27.3 


27.4 


27,5 


27,6 


27.8 


21 


27.8 


27,8 


27,8 


27,8 


27.9 


28,0 


28.1 


28,1 


28,1 




28,3 


28,4 


28,5 


28.6 


28,8 


21 


28,7 


28,7 


28,7 


28,7 


28,8 


28,9 


29,0 


29,0 


29,1 


29,2 


29,3 


29,4 


29,5 


29,6 


29.8 




29,7- 


29,7 


29,7 


29,7 


29.8 


29.9 


30.0 


30,0 


30,1 


30,2 


30,3 


30,4 


30,5 


30,6 


30.8 


22 


30,7 


30,7 


30,7 


30,7 


30,8 


30.9 


31.0 


31,0 


31,1 


31,2 


31.3 


31,4 


31,5 


31.6 


31.8 


22 


31.7 


31,7 


31,7 


31,7 


31,8 


31.9 


32,0 


32.0 


32,1 


32,2 


32.3 


32,4 


32,5 


32,6 


32.8 


21 


32.6 


32.6 


32.6 


32.7 


32.8 


32.9 


32,9 


33,0 


33,1 


33,2 


33.3 


33,4 


33,5 


33,6 


33,8 


22 


33,5 


33,5 


33,5 


33,6 


33,7 


33,8 


33,8 


33,9 


34,0 


34,1 


34,2 


34,3 


34,4 


34,6 


34,8 


21 


34.4 


34.4 


34,5 


34,6 


34,7 


34,8 


34,8 


34,9 


35,0 


35,1 


35,2 


35,3 


35,4 


35,6 


35.8 


. 2T 


35.3 


35.4 


35,5 


35.6 


35,7 


35,8 


35,8 


35,9 


36,0 


36,1 


36,2 


36,3 


36,4 


36,6 


36,8 


2a 


36.2 


36.3 


36.4 


36.5 


36,6 


36,7 


36.8 


36,9 


37,0 


37,1 


37,2 


37,3 


37,4 


37,6 


37,8 


21 


37.1 


37.2 


37,3 


37.4 


37.5 

asj 


37.6 


37.7 


37,8 


37,9 


38.0 


38.2 


38,3 


38,4 


38,6 


38.8 


M 


38.0 


38.1 


38.2 


38.3 


38.5 


38.6 


30.7 


38.8 


38,9 




39,2 




39,6 


39.8 



grade für ganze und abgerahmt« Milch. 
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TabeUe XY. 

grade für ganze (nioht abgerahmte) Milch. 



der Milch (vgl. S. 193li 



— 
IK 


IC 


IT ' l& 


I» 


" ~ 




» 




i 

«*_ 







M 

_ 


n 




tt 




U 


u 


14.1 


14,2 


14.4 


14,6 


14,8 


15,0 


15,2 


15.4 


15,6 


15,8 


16,0 


16.2 


. 

16,4 


- 

16,6 


16.8 




15,1 


15,2 


15,4 


15,6 


15, X 


Iß.O 


10.2 


16,4 


16.6 


16,8 


17,0 


17,2 


17,4 


17,0 


17.8 


Ifi 


16.1 


16,3 


16,5 


16,7 


16,9 


17,1 


17,3 


17,5 


17.7 


17,9 


18.1 


18,3 


18,5 


18,7 


18,9 


12 


17.1 


17.3 


17.5 


17.7 


17,9 


18.1 


18.3 


18.5 


18.7 


18,9 


19.1 


19.3 


19.5 


19.7 


20,0 


Ifi 


18.1 


18,3 


18,5 


18,7 


18,9 


19.1 


19,3 


19,5 


19.7 


19,9 


20.1 


20,3 


20,5 


20,7 


21,0 


19 


19.1 


19,3 


19.5 


19,7 


19,9 


20,1 


20,3 


20,5 


20,7 


20,9 


2!,1 


21,3 


21.5 


21,7 


22,0 


2Ü 


20,1 


20,3 


20,5 


20,7 


20,11 


21,1 


21,:j 


21,5 


21,7 


21,1t 


22,1 


22,3 


22.5 


22,7 


23,0 


21 


21,2 


21.4 
22,4 


21,rv 


21,8 


22,0 


22,2 


22,4 
23,4 


22,6 


22,8 


23,U 


23,2 


23,4 


23.0 


23, S 


24.1 


22 


22,2 


22,(i 


22,S 


2;!,(t 

24,0 


23,2 


23,6 


23,8 


24,1 


24,3 


24,5 


24.7 


24. H 


2.;,2 


2a 


23,2 


23,4 


23,6 


23,8 


24,2 


24,4 


24,0 


21.8 


25,1 


25,3 


25,5 


25.7 


26.0 


20,3 


21 


24.2 


24,4 


24,6 


24,8 


25,0 


25,2 


25,4 


25,6 


25,8 


26,1 


26,3 


26,5 


26,7 


27,0 


27,3 


2^ 


25,2 


25,4 


25,6 


25,8 


26,0 


26,2 


26,4 


26,6 


26,8 


27,1 


27,3 


27,5 


27,7 


28,0 


28,3 


2ä 


26.2 


26,4 


26,6 


26,9 


27.1 


27,3 


27,5 


27,7 


27,9 


28,2 


28,4 


28,6 


28,9 


29 2 


29.5 


21 


27.2 


27,4 


27,6 


27,9 


28,2 


28,4 
29,4 


28,6 


28,8 


29,0 


29,3 


29,5 


29,7 


30,0 


30,3 


30,6 


2ä 


28.2 


28,4 


28,0 


2H,'J 


l'!t,2 


29,6 


29,9 


30.1 


30.4 


30,6 


30,8 


31,1 


31,4 


31,7 


29 


29.2 


29,4 


2?<,G 


2 lt.lt 


■M\2 


30,4 


30,6 


30,9 


31.2 


31,5 


31,7 


31,9 


32,2 


32.5 


32,8 


3Ü 


30.2 


30,4 


30,0 


32,0 


:n.2 


31,4 


31,6 


31,9 


32.2 


32,5 


32,7 


33.0 


33,3 


33,6 


33,9 


ai 


31,2 


31,4 


31,7 


32,3 


32,5 


32,7 


33.0 


33,3 


33,6 


33,8 


34.1 


34,4 


34,7 


35,1 




32,2 


32,4 


32,7 


33,0 


33.3 


33,6 


33,8 


34,1 


34,4 


34.7 


34.9 


35,2 


35,5 


35.8 


36,2 


aa 


33,2 


33,4 


33.7 


34,0 


34,3 


34,6 


34,9 


35,2 


35,5 


35,8 


36,0 


36,3 


30.0 


36,9 


37,3 




34,2 


34,4 


34,7 


35,0 


35,3 


35,6 


35,9 


36,2 


30.5 


36,8 


37,1 


37,4 


37,7 


38,0 


38,4 


3ä 


35,2 


35,4 


30.7 


3ü,<t 


:io,:i 


36,6 


36,9 


37,2 


.'{7,5 


37,S 


38,1 


38,4 


38,7 


39, l 


39.5 



grade für abgerahmte Milch, 
der Milch. 



IS 


It 


IT 


II 


1» 


«• 










U 


M 


XT 




tf 


M 


m 


18.1 


18.2 


18,4 


18,6 


18,8 


18.9 


19.1 


19.3 


19.5 


19.7 


19,9 


20,1 


20,3 


20,5 


20,7 


m 


19.1 


19,2 


19,4 


19,6 


19,8 


19,9 


20,1 


20,3 


20,5 


20,7 


20,9 


21,1 


21,3 


21,5 


21,7 


2Q 


20.1 


20,2 


20,4 
21,4 


20,6 


20,8 


20,9 


21,1 


21,3 


21,5 


21,7 


21,9 


22,1 


22,3 


22,5 


22,7 


21 


21.1 


21,2 


21,6 


21,8 


21,9 


22,1 


22,3 


22,5 


22,7 


22,9 


23.1 


23,3 


23,5 


23,7 


22 


22,1 


22,2 


22,4 


22,6 


22,8 


22,9 


23,1 


23,3 


23,5 


23,7 


23,9 


24,1 


24,3 


24,5 


24,7 


23 


23,1 


23,2 


23,4 


23,6 
24,6 


23,8 
24,8 


23,9 
24,9 


24,1 


24,3 


24,5 


24,7 


24,9 


25.1 


25,3 


25,5 


25,7 


24^ 


24,1 


24,2 


24,4 


25J 


25,3 


25,5 


25,7 


25.9 


26.1 


26.3 


26,5 


26,7 


25 


25,1 


25,2 


25,4 


25,6 


25,8 


25,9 


26,1 


26,3 


26,5 


26,7 


26,9 


27.1 


27.3 


27,5 
28,6 


27,7 


2fi 


26,1 


20.3 


26,5 


26,7 


26,9 


27,0 


27,2 


27.4 


27,6 


27.8 


28.0 


28,2 


28.4 


28,8 


21 


27.1 


27,3 


27,5 


27,7 


27,9 


28,1 


28,3 


28,5 


28,7 


28,9 


29,1 


29,3 


29,5 


29,7 


29,9 


2a 


28,1 


28,3 


28,5 


28,7 


28,9 


29,1 


29,3 


29,6 


29,7 


29,9 


30.1 


30,3 


30,5 


30,7 


31,0 


2ü 


29,1 


29,3 


29,5 


29,7 


29,9 


30,1 


30,3 


30,5 


30,7 


30,9 


31,1 
32.1 


31,3 
32,3 


31,5 


31,7 


32,0 


ao 


30,1 


30,3 


30,5 


30,7 


30,9 


31.1 


31,3 


31,5 


31,7 


31,9 


32,5 


32,7 


33,0 


ai 


31,2 


31,4 


31,6 


31,8 


32,0 


32,2 


32,4 


32,6 


32,8 


33,0 


33,2 


33,4 


33,6 


33,9 


34.1 


32 


32,2 


32,4 


32,6 


32,8 


33,0 


33,2 


33,4 


33,6 


33,9 


34,1 


34,3 


34,5 


34,7 


35,0 


35,2 


aa 


33,2 


33,4 


33,6 


33,8 


34,0 


34,2 


34,4 


:{4,0 


.34,9 


35^ 


35,4 


35,6 


35^ 


36,1 


36,3 


34 


34,2 


34,4 


34,6 


34,8 


35,0 


35.2 


35,4 


35,6 


35,9 


36,2 


36,4 


36,7 


36.9 


37,2 


37,4 


35 


35,2 


35,4 


35,6 


35,8 


36,0 


36,2 


36,4 


36,6 


36,9 


37.2 


37.4 


37.7 


38.0 


38,3 


38,5 


aß 


36,2 


36,4 


36,6 


36,9 


37.1 


37,3 


37,5 


37,7 


38,0 


38,3 


38,5 


38,8 


39.1 


39,4 


39,7 


a2 


37,2 


37,4 


37,6 


37,9 


38,2 


38,4 


38,6 


38,8 


39.1 


39,4 


39,6 


39,9 


40.2 


40,5 


40,8 


aa 


38,2 


38,4 


38,6 


38,9 


39,2 
40,2 


39,4 


39,7 


39,9 


40,2 


40,5 


40,7 


41,0 


41,3 


4 1 ,6 


41.9 


32 


39,2 


39,4 


39,6 


39,9 


40,4 


40.7 


41.0 


41.3 


41.6 


4I,S 


42.1 


42,4 


42,7 


43,0 


4Ü 


40,2 


40,4 


40,6 


40,9 


41,2 


41,4 


41,7 


42,0 


42.3 


42,6 


42.9 


43,2 


43,5 


43,8 


44.1 
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Tabelle XVI a. 1. Fettgeb«U der Vollmildi nach Sozhiots aräom. Verfahren. 



TabeUe XYIa. 



L Tabelle, angebend den Fettgehalt der Tollmilch in Gewichtsprozenten nach 
dem spezifischen Gewicht der Atherfettlösung bei 17.5° nach Soxhlet (S. 199). 























Spezi- 


C trv Ii 


Spezi- 


Kntf 
r c IL 


Spexi- 


r Uli» 


Spezi- 




Spdzi- 


Veit 


iischea 


fisches 


fischcs 


fiscbes 


flaches 


Qowicht 


0/ 

/o 


Gewicht 


o/ 


Uewicbt 


% 


Gewicht 


% 


Gewicht 


Ov' 
-O 


- — ■ - 
43,0 


2,07 


— - 


2,61 


52,3 


3.16 


- 

56,9 


3.74 


61.5 




4,39 


43,1 


2,08 


47,8 • 


2.62 


52,4 


3,17 


57.0 


3,75 


61,6 


4,40 


43.2 


2,09 


47,9 


2.63 


52,5 


3,18 


57,1 


3,76 


61,7 


4,42 


43.3 


2,10 


48,0 


2.64 


52,6 


3,20 


57.2 


3.78 


61.8 


4.44 


43,4 


2.11 


48.1 


2.66 


Ö2,7 


3,21 


57,3 


3,80 


61,9 


4,46 


43,5 


2,12 


48,2 


2.67 


52,8 


3,22 


57.4 


3.81 


62,0 


4,47 


43,6 


2,13 


48,3 


2,68 


52,9 
53,0 


3,23 


57,6 


3.82 


62.1 


4,48 


43,7 


2,14 


48,4 


2,70 


3,25 


57,6 


3,84 
3,85 


62,2 


4,50 


43,8 


2,16 


48,5 


2,71 


63,1 


3,26 


67,7 


62,3 


4,52 


43,9 


2,17 


48,6 


2,72 


63,2 


3,27 


.57,8 


3,87 


62,4 


4,53 


44.0 


2,18 


48,7 


2,73 


53,3 


3,28 


57,0 


3.88 


62.5 


4,55 


44,1 


2,19 


48,8 


2,74 


63,4 


3,2!» 


58,0 


3,90 


62,6 


4,56 


44,2 


2,20 


48.9 


2,75 


53,5 


3,30 


58,1 


3,91 


62,7 


4,58 


44,3 


2,22 


49,0 


2,76 


53.6 


3.31 


58,2 


3,92 


62.8 


4,59 


44,4 


2,23 


49,1 


2,77 


53,7 


3.33 


58,3 


3,93 


62,9 


4,61 


44,5 


2,24 


49,2 


2,78 


53,8 


3,34 


58,4 


3,95 
3,96 


63,0 


i6a 


44,6 


2.25 


49.3 


2,79 


53,9 


3,3.-) 


58.5 


63.1 


4,64 


44,7 


2,2fi 


40,4 


2,S0 


54,0 


3,37 


58,6 


3,98 


63,2 


4,65 


44,8 


2,27 


41),5 


2,81 


64.1 
54,2 


3.38 


5S.7 


3.99 


63.3 


4,67 


44,9 


2,2S 


49,ti 


2,S3 


3,39 


58.8 


4,01 


63,4 


4,69 


45,0 


2,30 


49,7 


2,H4 


54,3 


3,40 


58.9 


4,02 


63,5 


4,70 


45,1 


2,31 


49,8 
49,9 


2,86 


54,4 


3,41 


59,0 


4,03 


63,6 


4,71 


45,2 


-1''-' 


2,87 


,'>4,5 


3,43 


59,1 


4,04 


63,7 


4,73 


45,3 




50,0 


2,88 


54,6 


3,1") 


59,2 


4,06 


63,8 


4,75 


45,4 


2.34 


50,1 


2,90 


54,7 


3,1*) 


59,3 


4,07 


63.9 


4,77 


45,5 


2,35 


50,2 


2,91 


54.8 


3,17 


.50,4 


4,09 


64.0 


4,79 


45,6 


2.36 


50,3 


2.92 


54,9 


.3,18 


59,5 


4,11 


64.1 


4,80 


45,7 


2,37 


50,4 


2,93 


55,0 


3,49 


59,6 


4.12 


ft4,2 


4.82 


45,8 


2.38 


50,5 


2,94 


55,1 


3,31 


59,7 


4,14 


64.3 


4,84 


45,9 


2.39 


50,6 


2,96 


55,2 


3,;)2 


59,8 


4,15 


64.4 


4,85 


46,0 


2,40 


50,7 


2,97 


65,3 


3,53 


59,9 


4,16 


64,6 


4,87 


46,1 


2,42 


50,8 


2,98 


55,4 


3,55 


60,0 


4,18 


64.6 
64.7 


4,88 
4,90 


46,2 


2,43 


50.9 


2,99 


55,5 


3,.-)l> 


60,1 


4,19 


46,3 


2,44 


51,0 


3,00 


.55,6 


3,57 
3,59 


60,2 


4.20 


64,8 


4,92 


46,4 


2,45 


51,1 


3,01 


55,7 


60,3 


4,21 


64,9 


4,93 


46,5 


2,46 


51,2 


3,03 


55,8 


3,t)0 


60,4 
60,5 


4.23 


65,0 


4,95 


46,6 


2,47 


51,3 


3,(n 


55,9 


.3,1)1 


4,24 


65,1 


4,97 


46,7 


2,49 


51,4 


3,05 


56,0 


3.153 


60,6 


4.26 


65,2 


4.98 


46,8 


2,50 


51,5 


3,0G 


56,1 


3.«4 


m,i 


4,27 


65.3 


5,00 


46,9 


2,51 


51,6 


3,0S 


56,2 


3,65 


60,8 


4.29 


65,4 


5.02 


47.0 


2,52 


51,7 


3.01t 


56,3 


3.67 


6<l.9 


4,30 
4.32 


65,5 


5.04 


47,1 


2,54 


51,8 


3,10 


56,4 


3.f)8 


61,0 


65.6 


5.05 


47,2 


2.55 


51,9 


3.11 


56,5 


3,69 


61,1 


4.33 


65.7 


5,07 


47,3 


2,56 


52.0 


3,12 


56,6 


3,71 


61,2 


4,35 


65,8 


5,09 


47,4 


2.57 


52.1 


3.14 


56,7 


3.72 


61,3 


4,.36 


65,9 


5,11 


47,5 


2,58 


52,2 


3,1-) 


56,8 

1 


3,73 


61,4 


4,37 


66,0 


5,12 


47,6 


2,m 











Tabelle XVI b. 2. Fettgehalt der Magermilch nach Soxhlets aräom. Verfahren. 957 



TttbeUe XYlb. 



2. Angebend den Fettgehalt der Magermilch in Qewiohtspror.enton nach dem 
spezifischen Gewicht der Ätherfettlösung bei 17.5° nach Soxhlet (S. 199). 























Sp6zi' 


Fett 




Fett 


Spezi* 


T?. A.A. 1 

Fett 1 


Spezi - i 


Fett 


Spezi" 


Fett 


flsches 


fiscbes 




fischea i 


fisches 


flsches 


Gewicht 


% 


Gewicht 

-- 


% 

1 


Gewicht ' 


% 

_ J 


Gewicht 


% 


Gewicht 


% 

- = 


21.1 1 


0,00 


25.5 


0.41 


29,9 


0.82 


34,3 


1,22 


38,7 


1,64 


21.2 


0,01 


25,6 1 


0,42 


30,0 


0,83 


34,4 


1,23 


38,8 


1,65 


21.3 


0,02 


25,7 ! 


0,43 


30,1 


0,84 


34,5 


1,24 


38,9 


1.66 


21.4 


0,03 


25,8 ; 


0,44 


30,2 


0,85 


34,6 


1,24 


39,0 1 


1.67 


21,5 


0,04 


25,9 1 


0,45 


30,3 


0,86 


34,7 


1,25 


39.1 


1.68 


21,6 
21,7 


o,a5 


2t5,0 


0,46 


30,4 


0,87 


34.8 


1,2G 


39,2 


1.69 


0,06 


26,1 1 


0,47 


30,5 


0,88 


34,9 


1,27 


39,3 


1,70 


21,8 


0,07 


26,2 


0,48 


30,6 


0,88 


35,0 


1,28 


39,4 


1,71 


21.9 


0,08 


26,3 


0,49 


30,7 


0,89 


3,5,1 


1.29 


39,5 


1,72 


22.0 

* 


0,09 


26,4 
26,5 


0,50 


30,8 


0,90 


36,2 


1,30 


39,6 


1.73 


22,1 


0,10 


0,50 


30,9 


0,1)1 


35,3 


1.31 


39,7 


1.74 


22,2 


0,11 


26.6 


0,51 
0.52 


31,0 


0,92 


35,4 


1,32 


39,8 


1,75 


22.3 


0,12 


26.7 
26.8 


31,1 


0,<J3 




1,33 


39,9 


1.76 


22.4 


0,13 


0,53 


31.2 


(t,94 


35,6 


],33 


40,0 


1.77 


22.5 


0,14 


26,9 


0,54 


31.3 


0,95 


35.7 


1,34 


40,1 


1.78 


22.« 


0,15 


27,0 


0,55 


31,4 


0,U5 


35,8 


l,5i> 


40,2 


1,79 
1,80 


22.7 


0,16 


27,1 


0,56 


31,5 


0.96 


35.9 


1,36 


40,3 


22.8 


0,17 


27,2 


0,57 


31,6 


0,97 


36,0 


1.37 


40.4 


1.81 


22.9 


0,18 


27,3 


0.58 


31,7 


0,98 


36,1 


1.38 


40,5 


1,82 


23.0 


0,19 


27,4 


0,59 


:!i,.H 


0,99 


36,2 


1,39 


40,6 


1,83 


23.1 


0,20 


27,5 


0,60 


:?i,it 


1,(K) 


36,3 


1,40 

* 


40,7 


1,84 


23.2 


0,21 


27,6 


0,60 


32,1 


1,01 


36,4 


1.41 


40,8 


1,85 


23.3 
28.4 


0,22 


27,7 


0,61 


1,02 


.36,5 


1,42 


40.9 


1,86 


0,23 


27,8 


0,62 


32,2 


1,02 


36,6 


1,43 


41,0 


1,87 


23.5 


0,24 


27,9 


0.63 


32,3 


1,04 


36,7 


1,44 


41,1 


1,88 


23.6 


0,25 


28,0 


0,64 


32,4 


1.05 


36,8 


1,45 


41,2 


1,89 


23.7 


0,25 


28,1 


0,65 


32,5 


1,05 


36,9 


1.46 


41,3 


1,90 


23.8 


0,26 


28,2 


0,66 


:v2.f\ 


1 ,06 


37.0 


1.47 


41,4 


1.91 


23.9 


0,27 


28,3 
28 4 


0,67 


:52.7 


1,07 


37,1 


),4H 


41,5 


1.92 








32 8 


1 OS 


o i 




41,0 


1 Ol 


24,1 


0,29 


28,5 


0,69 


32,9 


1,09 


37,3 


1,50 


41,7 


1.94 


24,2 


0,30 


28.6 


0.70 


33,0 


1,10 


37,4 


1,51 


41,8 


1,95 


24,3 


0,30 


28.7 


0,71 


33.1 




37,5 


1,52 


41,9 


1,96 


24,4 


0,31 


28,8 


0.72 


33,2 


1,12 


.37,6 


1.53 


42,0 


1,97 


24,5 


0.32 


28.9 


0.73 


33,3 


1,13 


37,7 


1,54 


42.1 


1,98 


24,6 


0,33 


29,0 


0.74 


33,4 


i,u 


.37,8 


1,55 


42,2 


1,99 


24.7 


1 0,34 


29,1 


0,75 


33,5 


i,ir) 


37,9 


1,56 


42,3 


2,00 


24.8 


0,36 


29,2 


0,76 


33,6 




38,0 


i,r,7 


42,4 


2,01 


24,9 


0,36 


29,3 


0,77 


33,7 


1,16 


38.1 


1,58 


42,5 


2,02 


25,0 


0.37 


29,4 


1 0,78 


33,8 


1.17 


38.2 


1,69 


42,6 


2,03 


25,1 


0,38 


29,5 


I 0,79 


33,9 


L18 


38,3 


1,60 


42,7 


2,04 


25,2 


0,39 


29,6 


0,80 


34,0 


1 1,19 


38.4 


1.61 


42,8 


2,05 


25,3 


0,40 


29,7 


0,80 


34.1 


i L2Q 


38,5 


1,62 


42,9 


2,06 


25.4 


[ 0,40 


29,8 


0.81 


34,2 


1.21 


38,6 


1.63 


43.0 


20,7 
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TabeUe XVU. 

Umrechnung der Skalenteile dos Zeißschen Milchfettrefraktometers in 
Fettprozenten nach E. Baier und P. Neumann (S. 204). 



8.T. 



Fett 



20,1] — 

21 — 
3 - 
41 — 
5i — 

6 0,00 

7 0,01 

8 0,01 

9 0,02 

21,0 0,03 

1 0,04 

2 0,04 

3 0,05 

4 0,06 

5 0,07 

6 0,08 

7 0,08 
8,0,09 
9,0,10 

22,0,0,11 
1,0,12 
2 0,1.3 
30,13 
4!0,14 
50,15 
6;0,16 
70,17 
8|0,17 
9,0,18 

23,0 0,19 

1 0,20 

2 0,21 

3 0,21 
40,22 
50,23 
60,24 

7 0,2.'» 

8 0,25 

9 0,26 

24,00,27 

10,28 
20,29 

3 0,29 

4 0,30 

5 0,31 

6 0,32 

7 0,33 

8 0,34 

9 0,35 

25,0 0,36 



S.T. 



; Fett 



S.T. 



Fett 



S.T. 



Fett 
% 



25,ljO,37 

2 0'W 



5 0.40 



6 0,41 



1 0.4: 



ö o,4:j 



Ii 0.44 



26,0 0,45 



1 0,46 



:! Ü.4S 



4 C»^49 



5 0.50 



6 0.51 



0.52 



8 0.53 



Ii 0,54 



27^0^55 



1 0.56 

a 0.58 



4 0.59 



5 O^ 

6 (i.f.l 



8 0.63 



9 0,64 
28,0U;6S 



1 (».()(> 



2 0,67 

3 0,68 



4 0,60 



5 0.70 

6 0.71 



7 0^72 



S0775 



9 0,74 



29,0 0,75 



10,76 

3 0.78 
A 0.79 

5 0.80 

6 0.81 



0,82 



8 0,83 
9™ 



.10.0 0.85 



30.1 Ojg 

20.87 



3 0,88 

5 0,90 

6 0.91 
1 0,92 



isO.93 



35^11, 
2 1,11 
3^,42 
4J,43 
5,l,M 
üll^ 
I|1.47 
8 1.48 



9 0.94 



31,0 0,9 5 



1 0,96 

3 0,9H 

5™ 

I,l£3 
8 1.04 
9 1,05 

32,0 1,06 

1 L07 

2 1.08 

3 roö 

4 1,10 




33,0 | 1,17 

L 1.18 



2 1.19 

41721 
ä02 

7 U5 

8 1,26 

34^2« 



1 1,29 

2 UÖ 

3 1,31 
A 1,32 

ü U5 

8 1,37 
g"U8 
35.0 L39 



40 4 0,1 j 1,97 



0,1,49 
36£1,50 



1 1,51 
21,52 
3, 1,53 
4 1,54 
51,55 
ö|l,57 
7ll,58 



8 1,59 
aj,60 

.37,01 ,61 

11,62 
2!l,63 
3J,64 
Ü.65 
51,66 
6 1,68 
7il,69 
& 1.70 

y 1,71 

38,0|l ,72 
Ii 1,73 
21,75 
31,76 
4! 1,77 
01,78 
ß 1,79 
U,81 

8 1,82 

9 1,83 

39,0 1,84 

1 1,85 
21,87 
3 1,88 
41,89 
5 1,90 
d-t,91 
11,92 

8 1.94 

9 1,95 
40.0 1.96 



3.T. 



Fott 



Fett 

i % 



S.T. 



Fett 
% 



21,98 



g 2,03 
8 CT 



9^0- 



41,0 2,08 

J — I — * 



11 2,09 



3:2,12 
4CT 



5iri5 



ÖT2J6 



T07 



9 2^20 



42,0 2,21 



12.22 



22.24 

3t2^ 

62^ 

9 2,33 



43,02,34 



»> 2 37 

4ra 

2 2,43 



8 2,45 



44.0 2.47 



1 2.48 
2 2.50 
30 
4O2 



5T54 
7255 



8 2..5 7 
üToO 



45.1 2.61 
2 2.63 
3OT 



4,2^65 



7(2i7ö 



8l2?7T 



5X73 



46,0 2,74 



12.76 
2 2,77 
32.78 



4^80 



5 2,81 
ßp3 
7 tM 



8 2,86 

9 5!87 



47.0 2. S8 



2 2/.)l 



3X92 
4l2>t 
52,95 
62;g7 

rt^ 

8 :{.(io 

9 3,01 

48,Ö1?7?2 



1 3,04 
3 3!ö7 



5X10 
1 3.13 
9535 



40.0 3.17 



1 3.19 



2 3.20 



3 3,22 



4 3.23 
5 3.25 
6 3,26 



1 3,28 



fl 3,31 
45,0 2,60i50Jl 3,32 



50.1 3,34 



2 3JJ5 



33J7 
4 3^38 



53.40 



6 .3.41 

Il3;43 
8W 



Ö3.46 



')!,(> 3,47 



1 3.48 

2 3,50 

3 3.51 



4 3^53 



5 3,54 
6 3,56 
I 3.57 

9 3.61 



0 3.63 



1 3,64 
2™ 



3 X68 
4 £69 
5 3,70 
63J2 
7X75 
8X75 
9 3.77 



53,03,79 



1'3,80 
2 X82 
3 [ 3,84 

5311 
fi, 3.89 
1 3,91 
85>3 
fiX9i 



>1 0 3.96 



1 3,98 
23^ 



3 4.01 



4 4,03 



545h 



6121 
14,08 

94.11 



55.0 4.13 



S.T. 



Fett 

1 % 



S.T. 



Fett 
% 



55,r4,15 



2 4,16 



44;2Ö 



54;2r 

6-4:28 



7 4^25 



8X27 
9 4.29 



56.0 4,30 

: — \ — 5 



1 4,32 
Z X3i 
3 4,35 
4137 
5 4,39 
6| 4,41 

2 4^42 
8 M4 
9X45 



57.0 4,47 



1 4,49 



2 4,51 



3 4_,52 



4 4,54 



5 4,56 
67;5S 
74^60 
8 4.61 
WT^ 
58.ÖX65 



14,66 
208 

5|Öi 
fi!4,76 

i: <77 
a x7ü 

ü'4,81 



jO.O 4.83 



1 4.84 
24.86 



3 4.8.H 



4 4.f)0 



5 4,92 
6^t:93 



7 4,95 

S 4.9, 



li 4.99 



6 0.04.01 



6 0.1 '5,02 



2 5,04 
3X06 



4 5.08 



»15:10 



6.5.11 



7 5^13 



gXT5 



9. 5, Ii 



61,05,19 



1 5,20 
2"5^2 
3 5,i;4 
45^26 
5X28 



SX^ 



lX32 



8X!J1 

62,0,5,38 



115,39 



2 5,41 
5X43 



45.45 



5 5,47 
85,53 



9 o35 
63,0 5,57 



7X39 



2 5J51 



3X63 



4XÖ5 
3XS7 



6 5^69 



7 5.71 



8X73 



X5.75 



64,0 5.77 



S.T. 


reit 






60,1 


5,99 


2 


6,01 


3 


6,03 


4 


6,05 


5 


6,07 


0 


6.09 


1 


6,11 


8 


6,13 


9 


6.15 


66,0 


6,18 


1 


6.20 




6,22 


3 


6,24 


4 


6,26 


5 


6.28 


6 6,30 


7 


6,32 


8 


6,34 


9 


6,36 


67,0 


6,39 


1 


6,41 


2 


6,43 


3 


6,45 


4 


6.47 


5 


6.40 


6 


6,51 


7 


6,53 


8 


6,55 


9 


6,57 


68,0 


6,60 


1 


6,62 


2 


6,&4 


3 


6,66 


4 


6.68 


5 


6.71 


6 


6,73 


7 


6,75 


8 


6,77 


9 


6,79 


69,0 


6,82 



1 5,79 

'Jim 



4 5,85 
5oX7 



8X93 



9 5.95 

I ' 



65.0,5,97 



1 6.84 
2 1 6,86 

3 6,88 

4 6,90 
5 16,93 
6 6,95 
716,97 
8 6,99 
9i7.01 



70,017,04 



Google 
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Tab«Ue XVin. 



Fettbeetimmung in der Milch mit Marehands Lactobatyrometer nach 

B. Tollens und Fr. Schmidt (S. 208) 
{* 'io ccm Äthcrfcttlösung in der kalibrierten Röhre entsprochen g Fett in 100 ccm Milch.) 



ccm Äther 
futtlftsang 

'/lo ccm 

LO Zehntel 

Li» 

2.0 

2iÜ 

3^ 

liO 
iJi 
^0 
5,5 
6^ 

LO 

L5 
8^ 
8^ 
9^ 

M 
10.0 
10.5 
11.0 
11.5 
12.0 
12.5 
13.0 
13.5 
14.0 
14.5 
15.0 
I5j5 
16.0 
10.5 
17.0 
1L5 
18.0 




1.849 
1.951 
2.053 
2.155 
2.257 
2.359 
2.461 
2^ 
2.665 
2.767 
2.869 
2.971 
3.073 
3.175 
3.277 
3.379 
3.481 
3.583 
3.685 
3.787 
3.889 
3.991 
4.093 
4.195 
4.297 
4.399 
4.501 
4.628 
4.792 
4.956 



ii> ccm Äther- 
fettlöaunp 



18.5 Zehntel 

19.0 

19.5 

20.0 

20.5 

21.0 

21^) 
22.0 
22.5 
23.0 
23.5 
24.0 
2M 
25.0 



i;(>.i) 

26.5 
27.0 
2L5 
28.0 
28.5 
29.0 
29.5 
3(1.0 
30.5 
31.0 
31.5 
32,0 
32^ 
33.0 
33.fi 

34.5 
35.0 
35.5 



5.129 
5.306 
5.483 
5.660 
5.837 
6.020 
6.260 
6..'»1H 
6.767 
7.016 
7.205 
7.514 
7.763 
8.012 
8.261 
8.510 
8.759 
9.008 
9.257 

9,rm 

9.755 
10.< H > t 
10.253 
10.502 
10.752 
11.000 
11.249 
11.498 
11.747 
11.996 
12.245 
12.494 
12.743 
12.992 
13.241 



',10 com Äther- 




fettlflaunir 


Fett 


V'i« ccm 


% 


36.0 Zehntel 


13,490 


36.5 


13,739 


37,0 


13,988 


37,5 


14,237 


38,0 


14,486 


38,5 


14.735 


39,0 


14,984 


;50,5 


15,233 


40,0 


15.482 


40,5 


15,731 


41,0 


15,980 


41,5 


16,229 


42,0 


16,478 


42,5 


10,727 


43,0 


16.976 


43.5 


17,225 


44,0 


1 17,474 


44.5 


17,723 


45,0 


17.972 


45.5 


, 18,221 


46,0 


, 18.470 


4Ü.5 


18,719 


47,0 


: 18,968 


47,5 


' 19.217 


4S,0 


19,466 


4s,r> 


1 19,715 


4!>,<t 


19,964 


49,5 


1 20.213 


50,0 


! 20,462 


50.5 


20,711 


51,0 


, 20.960 


51,5 


21.209 


52,0 


1 21.458 


52,5 


21.707 



960 



Tabelle XIX von Fleisohmann und Bujard. 



TabeUe XIX. 

Tabelle von Fleigchmann und Bujard für die Berechnung von t, f und » naoh 
den Fleischmann sehen Formeln (vgl. S. 257). 



(Die Zahlen 20.0—36.9 bedeuten die spez. Gewichte 1.0200—1,0369.) 





^Xfw X 




















100. — 100 


« 

- - . 


100, — im 

^^^^^ ^^^^^ 




100. — liD 




im inn 

J V M ^^^^^ 




100, — 100 

^^^^^ X 

' 


20,0 


5.229 


23 1 


6,092 


26,8 


6.950 


30,2 


7.813 


33,6 


8,663 


20,1 


5.250 




6.118 


26,9 


6,979 


30,3 


7,837 


33,7 


8,688 


20,2 


5.275 


2:1 6 


6,142 


27,0 


7,006 
7.040 


30,4 


7,861 
7.888 


33.8 


8,712 


20,3 


5.302 


23,7 


6.169 


27.1 


30,5 


33,9 


8,738 


20,4 


5 327 

**** 1 


23,8 


6,193 


27.2 


7.054 


30,6 


7.912 


34,0 


8.765 


20,5 


5.353 


23,9 


6,220 


27 :i 


7.080 


;}o,7 


7.038 


34.1 


8.786 


20,6 


5,379 


24 0 


6,244 


27,4 


7.104 


30,8 


7,062 


34,2 


8.812 


20,7 


5,104 


24 1 


6,270 


27,5 


7,131 


30,9 


7,080 


34,3 


8,837 


20,8 


5.430 


24 2 


6,294 


27,6 


7.158 


31,0 


8,014 


34.4 


8.863 


20,9 


5.455 


24.3 


6.321 


27,7 


7.182 


31,1 


8.040 


34,6 


8,887 


21,0 


5,481 


24,4 


6.345 


27,8 


7,206 


31,2 


8.064 


34,6 


8,913 


21 1 


5.506 


24,5 


6,372 


27,9 


7,232 


31,3 


8.088 


34,7 


8.937 


21 2 


5.532 


24;6 


6,391 


28,0 


7.256 


31,4 


8.112 


34,8 


8.962 


21 3 


5.556 


24 7 


6.422 


28.1 


7,283 


31,5 


8.138 


34,9 


8.988 


21.4 


5,583 


24. S 


6,446 


28,2 


7,309 


31,6 


8,163 


35,0 


9,012 


21.5 
21,6 


5,607 


24.1) 


6.473 


28.3 


7,333 


31.7 


8.186 


35,1 


9,037 


5.633 


25 0 


6,497 


28,4 


7,360 


31,8 


8,213 


35,2 


9,061 


21,7 


5,657 


25,1 


6,523 


28,5 


7,384 


31,9 


8,238 


35,3 


9,088 


21,8 


5,684 


25,2 


6,5.50 


28,6 
28,7 


7,408 


32,0 


8,264 


35,4 


9,112 


21,9 


5,711 


25,3 


6,574 


7,432 


32.1 
32,2 


8,288 
8,312 


35,5 


9,135 


22,0 


5,735 


25,4 


6,601 


28,8 


7,462 


35,6 


9,162 


22,1 


5,761 


25^ 


6,625 


28, 'J 


7,486 


32,3 


8,338 


35,7 


9,185 


22.2 


5,785 
5.812 


20.6 


6,651 


29,0 
29,1 


7.513 


32,4 


8,365 


35,8 


9,210 


22,3 


25,7 


6,675 


7.533 


32,5 


8.388 


35,9 


9,234 


22,4 


5.836 


25,8 


6,702 


29 2 


7,560 


32,6 


8,412 


36,0 


9,260 


22,5 


5.863 


25,9 


6,726 


29,3 


7,586 


32,7 


8,439 


36,1 


9,287 


22,6 


5,889 


26,0 


6,753 


29,4 


7,611 


32,8 


8,463 


36.2 


9,311 


22,7 


5,913 


26,1 


6,777 


29,5 


7,635 


32,9 


8,487 


36,3 


9,33.'> 


22,8 


5,940 


26,2 


6,803 


29,6 


7,659 


33,0 


8,513 


36,4 


9,359 


22,9 


5,964 


26,3 


6,827 


29,7 


7,686 


33,1 


8,538 


36,5 


9,383 


23.0 


5,990 


26,4 


6,854 


29.8 


7,712 
7,736 


33.2 


8,563 


36,6 


9,410 
9,434 


23.1 


6,014 


26,5 


6,878 


29,9 


33,3 


8,589 


36,7 


23,2 


6,041 


26,6 


6,905 


30,0 


7,763 


33,4 


8,613 


36,8 


9,460 


23,3 


6,065 


26,7 


6,929 


30,1 


7,786 


33,5 


8,639 


36,9 


9.484 



Tabelle XX. äpezifischee Gewicht und Extr&kt-Prozente mch Balliog. 901 

TkMI» XX. 



Redttktiott der sp«sifi6ch«n Gewichte »nf Seoeharoneter* Prosente n&oh 













1 TyiMpm 






Spez. 


•nt.vprrchende 


Spes. 


»iiitsprri-lRMnl'- 


Spez. 


i-iitsprecbende 


Spez. 


entsprAchendo 






Ge- 


Sacoharumettr- 


ü. ■ 


Savcharoinet«r- 


Ge- 


Saccharonieter- 


irfskt 




wicht 


auiciee 


wicht 


anzeige 


wicht 


anzeiKe 




ia ProMBt«« 




in Prozeoteu 




in ProMoten 




io Pratantoo 


1,0000 


0,000 


1.0052 


1.300 


1,0104 


2,600 


_ 

1,0156 


- — 

n.900 


1,0001 


0,02.'> 


1,0053 


1,325 


1,0105 


2,625 


1,0157 


3.925 


1,0002 


().(>.-.() 


1,0054 


1, :{.■>(» 


1,0106 


2,650 


1,0158 


3,050 


1.0003 


0,075 


1,0055 


1.375 


1.0107 


2,675 


1,0159 


3,975 


1.0004 


0,100 


I,00ö6 


1,400 


1,0108 


2.700 


1,0160 


4,000 


l.OOOö 


0,12.) 


1.(M»,".7 


1,425 


1,0109 


2,725 


1,0161 


4,025 


1.0006 


0,150 


1.0058 


1.450 


1,0110 


2,750 


1,0162 


4.060 


1,0007 


0.175 


1,0059 


1,476 


1,0111 


2,776 


1,0163 


4,076 


1.0008 


0,200 


1,0080 


1.500 


1.0112 


2,800 


1,0164 


4,100 


1.0009 


0.22.'> 


1,0061 


1.525 




2,825 


1.0165 


4,125 


1,0010 


0.250 


1.0062 


1, ■").">< 1 


1.0114 


2,850 


1.0166 


4,150 


1.0011 


0.275 


1,0063 


1,575 


1,0115 


2,875 
2.900 


1.0167 


4,175 


1.0012 


0.300 


1,0064 


1.600 


1,0116 


1,0168 


4,m) 


1.0013 


0,:{25 


1 .IMH)."> 


1.025 


1,0117 


2,925 


1.0169 


4,225 


1.0014 


o,:i50 


l,i«l6« 


1.650 


1,0116 
1,0119 


2.950 


1,0170 


4,260 


1,0015 


0,375 


1,<K)67 


1.675 


2.975 


1.0171 


4,275 


1.0016 


0,400 


1.0068 


l.TOfi 


1,01-20 


3,000 


1,0172 


4..'K)0 


1,0017 


0,425 


1,<H)69 


1,725 


1,0121 


3J)25 


1,0173 


4.325 


I.W 18 


0,4ö0 


1,0070 


1,750 


1,0122 


:{.• ».".1 » 


1.0174 


4,350 


1.0019 


0.475 
0.600 


1,0071 


1.775 


1,0123 


3.075 


1,0175 


4.375 


1.0020 


HJ072 


1.800 


1,0124 


3,100 


1,0176 


4,400 


1,0021 


0,525 


1 .( M iT.'l 




1,012.-. 


1 -2.', 


l,ol77 


4.425 


1.0(>22 


0..550 


I,(«t74 




1,0126 


3,150 


1,0178 


4,450 
4.476 


1.0023 


0,575 


1,<I075 


1.875 


1,0127 


.3,175 


1.0179 


1.0024 


0,600 


1 .0076 


1.9«H) 


1,0128 


3,2«X> 


1,0180 


4..')(X» 


1,0025 


0.625 


1,<NI77 


1.925 


1,0121) 


3,225 


1,0181 


4.525 


l.(Ki26 


0.65f) 


1.0078 


1.9.W 


1,0130 


3,2;>0 


1,0182 


4..550 


1.0027 


0,675 


1,0079 


1.075 


1,0131 


3,275 


1.0183 


4,575 


1.0028 


0.700 


1.0000 


2,000 


1,0132 


3.300 


1,0184 


4.60O 


1 ,(¥»29 


0.725 


1,0081 


2,025 


i,oi:r. 


3,325 




4,625 


i,<m»:ki 


0,750 


l,or»82 


2,0.-)0 


i,uia4 


3,3.50 


1.018^ 


4,650 
4.675 


i.iM>:)l 


0,775 


1 ,(Kt83 


2.075 


1,0135 


3,375 


1.0187 


1.0032 


0.600 
0,825 


1.04^ 


2.1 (XI 


1.0136 


3,400 


1,0188 


4.TOO 


1,0033 


1,0085 


2,125 


1,0137 


3,425 


1,0180 


4.72.'. 


1,0(»4 


(►,8.50 


1,0086 


2,1.'»0 


1,0138 


3,450 


1,0190 


4.750 


1,0036 


0,675 


1.0087 


2.175 


1.0139 


3,476 


1.0191 


4.775 


1,0036 


0,900 


1.0068 


2.S0O 


1.0140 


3.600 


1.0102 


4.800 


i.<m>:j7 


0,925 


1,0089 


2,225 


1,0141 


3,52". 


1.0193 


4.S2.-. 


i.oo:w 


0,950 


1,(HH>0 


2,250 


1,0142 


3,55*J 


1,0194 


4.H50 


i.(H»:j9 


0,975 


l.(H>91 


2,275 


1,0143 


3,575 


1,0195 


4.875 


1.0040 


1,000 


1,0092 


2,300 


1,0144 


3,6(X> 


1,0196 


4.9fK) 


1,0041 


1,025 


1,4H>93 


2,325 


1,0145 


3,625 


1,0197 


4,925 




!,(>50 




2.3.-)0 


1,0146 


3,6.50 


1,0198 


4.950 


i.tma 


i,ü75 


1 .^nm 


2.375 


1.0147 


3,675 


1,0199 


4,975 


l.(H»44 


1,100 


1 ,mm 


2,400 


1.0148 


3.700 


1.0200 


5,000 


l.(K>45 


1,125 


1 .<J0l»7 


2.425 


1,0149 


:?,72r. 


1.0201 


5,025 


l.(M»46 


1,1.50 


1 ,00i>8 


2,4.W 


1,0150 




1.0202 


5,0.'iO 


l.'intT 


1,175 


1,(H>99 


2,475 


l,ol51 


3,775 


1,0203 


5,075 


l,Uü4ö 


1.200 
1,225 


l.OlOO 


2.500 


1,0152 


3.800 


1,0204 


.5.I(N) 


1.0049 


l.OlOI 


2.525 


1,0153 


3,825 


1,0205 


5.125 


1.00.10 


1,250 


I .fUn'2 


2,5.')<t 


1,0154 


3,85(» 


1,0206 




1,0051 


1.27Ö 


1.0103 


2.Ö7Ü 


1.0155 


3,675 


1,0207 


5.175 
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«nt^trechende 




«ntarveehende 




«BlmMdMiite 




Süccbaroniot-cr* 




SAccharoDiotcr- 


6*- 


Ssccharometer- 


Ge- 








wicht 


anzeise 


widit 1 anzeige 


wicht 


anz«ipe 


. — 


in Pmenten 

— ■ 




in l'rozeut«n 




iii Proz«nt«n 

- 




iD Prozenten 


1,0208 


5,200 


1,0265 


6,609 


1,0322 


8,000 
8,024 


1,0379 


9,389 


1,0209 


5,225 


1,0266 


6,633 


1,0323 


1,0380 


9,413 


1,0210 


Ö,2ö0 


1,0267 


«').r)r>7 


1,0324 


8,048 


1.0381 


9,438 


1,0211 


5^6 


1.0268 


6,681 
6.706 


1.0325 


8.073 


1.0382 


9,463 
9.488 


1,0212 


8,300 


1.0360 


1.0326 


8.007 


1,0383 


1,0213 


5,325 


1,0270 


6,731 


1,0327 


8,122 


1,0.384 


9,512 


1,0214 


5,350 


1,0271 


6,756 


1,0328 


8.146 


1.0385 


9,536 


1,0215 


5,375 


1,0272 


6,780 


1 ,0329 


8,170 


1,0386 


9,560 


1,0216 


5,400 • 


1,0273 


6,804 


1,0330 


8,ia5 


1,0387 


9,584 


1,0217 


5,425 


1,0274 


6,828 


1,0331 


8,219 


1,0388 


9,609 


1,0218 


5,450 


1,0275 


6,853 


1,0332 


8,244 


1,0389 


9.633 


1,0219 


5,475 
8k80O 
5,828 

5,550 


1,0276 


6,877 
6.901 


1.0333 
1.0884 


8.268 


1,0390 


9,657 


1,0220 


1,0277 


8,202 


1,0391 


9.681 


1.0221 


1,0278 


6,925 


1,0335 


8,316 


1,0392 


9.706 


1,0222 


1,0279 


6,950 


1.0336 


8,341 


1.0393 


9,731 


1,0223 


5,575 


1,0280 


6,975 


1,0337 


8,365 


1,0394 


9,756 


1.0234 


5,600 


1,0281 


7,000 


1,0338 


8,389 


1,0395 


9,780 
9,804 


1.0225 


5,625 


1,0282 


7,024 


1,0339 


8,413 


1,0396 


1,0226 


5,650 


1,0283 


7,048 


1,0340 


8,438 


1,0397 


9,828 


1,0227 


5.675 
5.700 


1.0284 


7,073 


1,0341 


8,463 


1,0398 


9,853 


1,0228 


1,0285 


7,097 


1,0342 


8,488 


1,0399 


9,877 


1,0229 


5,725 


1,0286 


7.122 


1 .0343 


8,512 


1,0400 


9,901 


1,0230 


5,750 


1,0287 


7,146 


1,0344 


8,.536 


1,0401 


9.925 


1,0231 


5,775 


1,0288 


7,170 


1 ,0345 


8,560 


1,0402 


9.9.50 


1,0232 


5,800 


1,0289 


7,195 


1,0346 


8,584 


1.0403 


9,975 
10.000 


1,0233 


5.825 


1,0290 


7,219 


1,0347 


1,0404 


1,0234 


5,850 


1,0291 


7.244 


1 ,0348 


8,633 


1,0405 


10,023 


1,0235 


5,875 


1,0292 


7,268 


1,0349 


8,657 


1,0406 


10,047 


1,0236 


5,900 


1,0293 


7,292 


1,0.350 


8,681 


1,0407 


10,071 


1,0237 


5,025 


1 .02ni 


T.rne 


1.0351 


8,706 


1,0408 


10,095 


1,0238 


5,950 


1^0295 


7. .-541 


1,0352 


8.731 


1,0409 


10,119 




5,975 


1,02V»() 


7,;jr)ö 


1,0353 


S.756 


l,mi() 


1(1.142 


1,0240 


6.000 


1,0297 


7.389 


1,0354 


8.786 


1,0411 
1,0412 


10,166 


1,0241 


6,024 


1,0208 


7,413 


1,0355 


8,804 


10,100 


1,0242 


6,048 


1,0299 


7. 4:^8 


1,0356 


8,828 


1,0413 


10.214 


1,0243 


t>,U73 


1,0300 


7,4Ü3 


1,0.357 


8,853 


1,0414 


io.2:m 


1,0244 


6,097 


i,o:joi 


7,488 


1,0358 


8,877 


1,0415 


10.2H1 


1,0245 


6,122 


1,0302 


7,512 


1,0.359 


8,901 


1.0416 


10.285 


1,0246 


6,146 


1,0303 


7,536 


1,0360 


8,925 


1,0417 


10,309 


1,0247 


6,170 


1,0304 


7,560 


1,0361 


8,950 


1,0418 


io,:m 


1,0248 


6^195 


1.0305 


7,584 


1,0362 


8,975 


1,0419 


10,367 


1,0249 


6,219 


1.0906 


7.609 


1.0363 


9,000 


1,0420 


10,381 


l.02r>0 


6.244 


1.0307 


7.633 


1,0364 


9.024 


1,0421 


10,404 


I.02.->1 


6.268 


1,0308 


7,('»."i7 


1 .(V.mr, 


!),048 


1,0422 


10,428 


1.0252 


6.292 


1,030«» 


7. (»Ml 


l,o:!()»i 


9,073 


1,0423 


10,452 


1.0253 


6,316 


1,0310 


7,706 


1,0367 


9,097 


1,0424 


10.476 


1.0254 


6.341 


1,0311 


7,731 


1,0368 


9,122 


1,0425 


10,SOO 


l.n:i:.5 


6,365 


I,ü:n2 


7.756 


i,o:!n9 


9,146 


1,(>426 


10. .■»23 


1.0256 


6,389 


1.0313 


7,780 
7,604 


1,0370 
1,0371 


9,170 


1,0427 


10,547 


1.02S7 ' 6.413 


1,0314 


9.195 


1,0428 


10,571 


1,0258 


6,438 


i.o:i!5 


7.S28 


1,0,372 


9,219 


1.0429 


10.595 


I.025«> 


6,46H 


i.o:!i«j 


7..S.-.3 


1.0373 


9,244 


i,(>4;jti 


10,619 


1.0260 


6,48H 


l,n:tl7 


7,s77 


1 .0374 


9,268 


1,0431 


10,642 


1.0261 , 6,512 
1.0262' 6,536 


1,0318 


7.901 


1.0375 
1.0376 


9.292 
9,316 


1.0432 


10.666 


1,031» 


7,925 


1,0433 


1 10,690 


l.<»2li:{ 


6,560 


1 .o:{2() 


7,950 


1,0377 


9,:i4i 


1 ,0434 


1 10,714 


1.0264 


6,584 


1,0321 


7,975 


1.0378 


9.365 


1,0435 


; 10,738. 
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Diesem 




Diesem 




Diesem 




Diesem 




ootsprecbeiid« 


Sims. 


aofeipreelieod« 


Sp«z. 


entapnelMttde 


Spts. 






SMchiirom«t«r- 




SMCfcMBUtif- 


Ge- 


Sa«GlianMieter> 




SMcbmoMter' 


Hiebt 


•anif» 
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«oselce 


wicht 


•BMif« 


wldit 


anzeigre 




fn ProzentaD 




In ProwDtoo 




In ProMnten 




' in Prozenten 


1,01 3(i 


10,761 

A WAV 

10,785 


1,0493 


12,119 

VA • AA 

12,142 


l,0öö0 


13,476 


1,0607 
1,0606 


14,833 


1,0437 


1,0494 


V Ava* 4 

1,0651 


V A 0 AA 

13,600 


14,857 


1,0-138 


10,809 


1,0495 


12,166 


1,0552 


13,523 


1,0609 


14. SSI 


1,0439 


10,833 


1,0496 


12,190 


1,0553 


13,547 


1,0610 


14.904 


1,0440 


10,857 


1,0497 


12,214 


1,0554 


13,571 


1,0611 


14.928 


1,0441 


10,881 


1,0498 


12,2,38 


1,0.1.15 


13,595 


1,0612 


14,9.12 


1,0442 


10,904 


1,0499 


12,261 


1,0,556 


13,619 


1,0613 


14,976 


1,0443 


10/128 


1,0.100 


12,285 


1 ,0557 


13,042 


1,0614 


15.000 


1,0444 


10,952 


1,0501 


12,309 


1,0.158 


13,666 


1,0615 


15,023 


■ AA M m 

1,0445 


%A A«*A 

10,976 


1,0502 


12,333 


1,0559 


13,690 


1,0616 


15,046 


1,0446 


I l,0(X) 


1 ,0503 


1 2,3<> / 


1,0560 


13,714 


1,0617 


15,070 


l.fM47 


11,023 


l,05O4 


12,381 


1,0561 


13,738 


1,0618 


15.093 


ums 


1 1,047 


1,0505 


12,404 


1,0562 


13,761 


1,<K)19 


15.1 K) 


1,0449 


11,071 


1,0506 


12,428 


1,0563 


13,785 


1,0620 


15,1.39 


1,0450 


11,005 




12,452 


1,0,564 


1 3,809 


1,0621 


1.5.162 


l,04ül 


1 1,1 19 


1,0508 


12,476 


l,0,">ti5 


i:!,s33 


1,0622 


1.5,186 


i,04ö2 


11,142 


1,0509 


12,500 


1,0566 


13,8,57 


1,0623 


15,209 


1 ,04.13 


11,166 


1,0510 


12,523 


1,0.567 


13,881 


1,0624 


15.232 


1,04.14 


1 1,190 


1,0511 


12,547 


1,0.568 


1.3,904 


1,0625 


15.255 


l,Otoo 


II Atä 

11,214 


1,0512 


12,571 


1,0569 


13,928 


1,0626 


15,279 


1,0456 


11,238 


1,0513 


12,.195 


1,0.570 


13,952 


1,0627 


16.302 


1,0457 


11,261 


1,0514 

% Aa»i 

1,0515 


12,619 

1 A A A A 

12,642 


1,0571 
1,0572 


13.976 


1,0628 


15,325 


1.0458 


11.285 


14.000 


1,0629 


15.348 




1 1 .:'.09 


1,0516 


12,666 


1 .0573 


14,023 


1,0630 


15,371 


l,04tMJ 


ll,:i33 


1,0517 


I2.H90 


1,0574 


14,047 


1,0631 


15,395 


1,0461 


1 1,357 


1,0518 


ll*,7 14 


1,0575 


14,071 


1,06.32 


15.418 


1.04tt2 


11.381 


1,0519 


12,738 


1,0576 


14,095 


1,06.33 


15,441 


1,0403 t 11,404 


1,0520 


12,761 


1 0577 


14,1 19 


1.0634 


15,464 


i.otr>4 


1 1 .128 


1,0521 


I2,7s."i 


1,0578 


14, 1 12 


1,(K>;!5 


15,48K 


1,0465 


11,452 
11,476 


1,0522 


12,809 


1,0579 


14,166 

V M WAA 

14,190 


1,0636 
1.0637 


15,501 
15,534 


1,0166 


1,0523 


1 A A An 

12,833 


1,0580 


1.0467 


11, .100 


1,0;)24 


12,8,K 


1 ,05H 1 


14,214 


1,0638 


15..557 


1,0468 


11,123 


1 ,0525 


12,881 


1 .n5.S2 


14,238 


1,0639 


1.5,581 


1,0469 


11,547 


1,0.126 


12,904 


1,(I5,S3 


14,261 


l,<>«>4(l 


15,604 


1,U470 
1,0471 


11,571 


1,0527 


12,928 


1 .0.184 


14,285 


1,0641 


15,627 


11,595 


1,0528 


12,952 


l,0rj85 


14,309 


1,0642 


15,650 


l,<UT-2 


11,619 


1,0529 


12,'.>Tti 


1,0.586 


14,333 


1,0643 


1.1,674 


1,0473 


11,642 


1,0530 


13,000 


1,0587 , 


14,357 


1,0644 
1.0646 


15,697 


1,0474 


11,666 


1,0531 


13,023 


1,06881 


14.381 


16,721 


1,047.1 


1 1 fim 


1 ,0.132 


13,047, 


1,0589 


1 1,404 


1 ,f>rt46 


15,744 


1.0476 


11,714 


i,U533 


13,071 


1 .0590 


14,428 


i.oon 


15,767 


1,0477 


11,7.38 


1,0134 


13,tK)5 


1,05!»1 


14,452 


l.(Ki4S 


15,7tK> 


1,0478 
1,047» 


11,761 


1 ,0535 


13,119 


1,0592 
1,0693 


14,476 


l,Oti49 


15,814 
15,837 


11.785 


1,0136 


VA V A A 

13.142 


A 4 V AA 

44,500 


1.0650 


1.1 H Sil 


11,809 


1,0537 


\7.,]m 


1 ,0594 


14,523 


1 ,< Ki5 1 


15.860 


1,U4.>1 


11,8.33 


1,0.138 


13,190 


1,0595 


14,547 


1,0652 


15,883 


1,0482 


11,857 


1 ,0539 


13,214 


1,0696 


14,571 


1,0653 


15.907 


1,0483 


11,881 


1 ,0540 


13,238 


1 .0."97 


14,595 


1,06.14 


] 5.030 


1.0484 


11,904 


1,0.141 


1.3,261 


I,UÜ98 


14,619 


1,0655 


15,05:5 


1,0485 


11,928 




l.>,^o. 1 


i ,v»oy «7 






1 UTli 

I * : ' Ml 


1,0486 
1,0487 


11,952 
11.976 


1,0543 


13,309 


1,0600 


14,666 


1,0657 


16.000 


1,0544 


13.333 


1,<1601 


14.690 


1,06.18 


16,023 


1.0 JXS 


12,0<X) 


1,0.', 45 


13..357 


] j wM \-2 


14,714 


i,(K)5;t 


16,(M6 


l,04i5!t 


12,923 


l,O.V46 


13,381 


i.'Kjoa 


14.738 


1,0600 


16,070 


1,0490 


12,(>47 


1.0.147 


13,404 


1,0604 


14,761 


1,0661 


16,(W3 


1,0491 


12.071 


1,0.148 


13.428 


1,0605 


14,785 


1,0662 


16.110 


1,0492 


12,095 


1,0549 




1,0606 


14,809 


1,0663 


16,139 
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Diesem 




Diesem 


Spu. 


«Btaprechoodo 
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Ge- 


S»eebanin«ter- 




SacdMimntter- 


Ge- 


StockimiMtor* 


Qe- 




«iebt 


aoiefr« 


«idito 




wicht 




wicht 






Id Ptocenteii 




m ProMiiioB 




in JTOXWIVQR 




III iTOBODtni 


1,0664 


16,162 
16,180 


1,0699 
1,0700 


16,9/6 


1.0733 


17,400 
17,772 


I,0i67 


18.522 


1,0M6 


17,000 


1.0734 


1.0768 


18.645 


1,0666 


16,200 


l.OiOl 


1 / ,(>22 


l,07o5 


1 / , /9, ) 


I .(»in9 


18,o69 


1,0667 


16,232 


1,(1(02 


17,045 


1,0736 


17,818 


1 ,(»7 70 


18,590 


1,0668 


16,2;)5 


1 ,0703 


1 /,06/ 


1,0737 


1 / ,841 


1 ,07 / 1 


Ih.til.j 


1,0669 


16,278 


1,0404 


17,090 


1.0738 


17.863 


1,0772 


18.636 


1,0670 


16,902 


1 »07115 


17,113 


1,0739 


17,880 


1,0773 


15,659 


1 ,(i6 ( 1 


1 A Oft n 

16,325 


1,0706 


17,136 


1.0/40 


1 7. IHK) 


1,07/4 


18,681 


1,0672 


16,348 


1,0707 


17,158 


1,0741 


17,931 


1,0/ /o 


18, /04 


1,0673 


16,371 


1,0708 


I /,I81 


1,0742 


17,94>4 


1,0/ /6 


18,727 


1,0674 


16,395 


1,0709 


1 / ,204 


1,0743 


17,9/ / 


1,07/ i 


1 8,750 


l,OÖ7ö 


16,418 


1,0710 


1 / ,227 


1,0744 


18,000 


1,0/ 1 H 


1 K.772 


1,0676 


H).44l 


1,0711 


1 / ,2o0 


1 .(»74.5 


18»0{22 


1.077il 


1 — ik ^ 

In, .95 


1,0678 


16,464 
16,488 


1»0712 


li,2/2 


1.0<4o 


18,045 


I.O19O 


18.818 


1,0713 


17.296 


1.0747 


1 A AAJV 

18,067 


1,0781 


1 A A^ ■ 

18.841 


1,0679 


16,511 


1,0/ 14 


17,318 


1,0/48 


18,090 


1 ,07S2 


1 A n AA 

18.863 


1,0680 


16,534 


l,04l5 


1j,340 


1,0749 


1 8, 1 1 3 


i,078^i 


18,886 


1 .< K).S I 


16,5o/ 


1,0< 16 


1 / ,363 


1,0/50 


1 o • o/t 

18,136 


1,0/84 


18.909 


1,0682 


16,581 


] ,0717 


1 7,386 


l,0/ol 


1 8, 1 58 


1,0785 


18.931 


1,0683 


16,604 


1 ,0718 


17.409 


1 ,0752 


18,181 


1.0786 


18,954 


1,0684 


16,627 


1 ,07 1 9 


I (,4.ll 


1 ,0753 


18,204 


1,<|7S7 


1S,!»77 


l,068d 
1,0686 


16,690 


1,0720 


1<,4Ö4 
17,477 


l,07d4 
1.0765 


18,227 


1,0788 


19.000 


16,674 


1,0721 


18,280 


1,0788 


19,022 


1,068 i 


16,69 < 


1,0/22 


1 / ,oOO 


1,0 /dO 


18.2/2 


1,0790 


19,045 


1,0688 


16,721 


1 ,0723 


1 / ,o22 


1,0/y/ 


1 8,295 


1,0791 


19.067 


1,0689 


16, «44 


1,0724 




1 .07.58 


18,318 


1,0792 


1 9.090 


1,0690 


lu, (6( 


1,0725 


1 i ,i)68 


1,0/. 59 


18,340 


1,0/9.} 


19,113 


1,0691 


16,790 


1,0726 


17. .590 


1,0760 


18 363 


1 ,0794 


19 136 


l.()(i!»2 


16,814 


l!o727 


17i613 


l!o761 


18,386 


l,07!t.l 


l!t.l.'>8 


1,0693 
1,0604 


16,837 


1,0728 


17.636 


1.0762 
1,0763 


18,409 
18,431 


1.0796 


19,181 


16,860 


1.0729 


17,6S9 


1.0797 


19.204 


1,0695 




1 .07:^0 


17,681 


1,0704 


18.454 


1,0798 


19,227 


1,0696 


lö.lKIT 


1,U731 


17,704 


1,0765 


18,477 


1,0799 


19,250 


l,(K)1t7 


16.930 


1.0732 


17.727 


1,0766 


18.500 


1,0600 


10.272 


1,0698 . 


16,953 
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TübeUe XXL SpHifiadwa Ctowieht, Gnde Brix und Grade Baaum«. 995 

Tabelle XXI. 



Vergleichende Angaben iswiscUeu zpesiiisohem Gewicht, Ciraden tirix und 



Prozente 
Zucker uch 

. III—. ^ . » 

BelliBf od. 
Ondo Brix 

ifJ ^ ' — =- 


Speziiisches 
Gewicht 

: 


i = 

Z K 
BQ 


(•e Wichts- 
prozente 
Zucker nach 
K a 1 1 i n K od. 
UradeBrlx 


Spexifiscbet) 
Gewicht 


* s 

\S ® 

SB 


Oewichtfl- 
procente 

Zucker nach 
Kalling od. 
Uredft Brix 


Spezifisches 
Gewicht 


■« 
i' s 


0,0 


l.OfKHX) 


- - 

0,00 


- 

4,0 


1.01570 


2,27 


S.O 1,03187 


4.53 


0,1 


l,fHX).38 


0.06 


4.1 


1.01610 


2,33 


1 

9. 1 


I n*t90tt 

1 ,UO^.£o 


4.59 


0,2 


l.()(X)77 


0,11 


4.2 


i.0i6r)O 


2,38 


8,2 


1,0.3270 


4,(i5 


0,3 


1.00116 


0.17 


4.3 


1,01690 


2,44 


8,3 


1,03311 


4,70 


0,4 


I.OOlSd 


Ü,23 


4.4 


1,01730 




8,4 


1.03352 


4,76 


0,5 


1.00193 


0,28 


4.5 


1.01770 


i 2,56 


8,5 


1,03393 


4.82 


0.6 


1,00232 


n,:u 


4.6 


].ni8io 


2,61 


8,6 


1,03434 


4,87 


0.7 


1,00271 


(1.40 


4,7 


1.U1&50 


2.67 


8,7 


1,03475 


4,93 


0,8 


1,00310 


O.4.-. 


4.8 


1.01890 


2,72 


8.8 


1,03517 


4,99 


0,9 


1.00349 


üwl 


4.« 


1.01930 


2.78 


8,9 


1,03568 


5»04 


1.0 


1,00388 


0,57 


5,0 


1,01970 


2,84 


9,0 


1,03699 


5.10 


1.1 


1.00427 


0,63 


5,1 


1,02010 


2,89 


0 1 
•'.1 




5,16 


1.2 


1 ,U(.)46t> 


0.68 


5,2 


1,02051 


2.95 


9,2 


1,03682 


5,21 


1.3 


l,tK>505 


0,74 


5,3 


1,02091 


.3.01 


9,3 


1,03723 


5,27 


1,4 


1.00544 


0,80 


5,4 


1,02131 


3,06 


9.4 


1 .03765 


5,33 


1.5 


1,00583 


0.85 


5,5 


1,02171 


3.12 


9,5 


l.<i:iH(if$ 


5,38 


1,6 


1,00622 


0.91 


5.6 


1.0221 1 


3,18 


9,6 


i,o:is48 


5,44 


1,7 


1,0U6Ö2 


0,97 


5,7 


1.02252 


3,23 


9,7 


1,03889 


Ö,ö0 


13 


1,00701 


1,02 


6,8 


1.0S292 


3,29 


9,8 


1,03931 


5,55 


l»9 . 


1,00740 


1,08 


5,9 


1,02333 


3,35 


9,9 


1,03912 


5,61 


2.0 


1.00779 


1.14 


6.0 


1,02373 


3,40 


10,0 


1,04014 


5,67 


2.1 


1.00818 


1.19 


6,1 




3,46 


10.1 


1,04055 


5,72 


2.2 


1,00668 


1,25 


6.2 


1,02454 


3.52 


10,2 


1,04097 


5,78 


2,3 


1.00897 


1,31 


6,3 


1,02494 


3,57 


10,3 


1,04139 


5.83 


2,4 


1 .( M »93G 


1 ,:lfi 


6,4 


1,02535 


3,63 


10,4 


1,04180 


5.89 


2.5 


l.UUDTti 


1,42 


6,5 


1,02575 


3,69 


10,5 


1,04222 


5.95 


2,6 


1,01015 


1.48 


6,6 


1,02616 


3,74 


10.6 


1,04264 


6.00 


2.7 


1,0105.- 


1,53 


6.7 


1,02657 


3,80 


10.7 


1,04306 


6,06 


2,8 


l,010i>4 


i,o9 


6,8 




3,86 


10,8 


1,04348 




2,9 


1,01134 


1,65 


6.9 


1.0^738 


3.91 


10,9 


1,04390 


6.17 


3,0 


1,01173 


1,70 


7,0 


1.02779 


3,97 


11,0 


1,04431 


6,23 


3,1 


1,01813 


1,76 


7,1 


1,02819 


4,03 


11,1 


1,04473 


6.29 


3.2 


1.01252 


1.S2 


7.2 


1,02860 


4.08 


11.2 


1,04515 


6,34 


3,3 


1,012<J2 


l.ST 


7.3 


1,02901 


4.14 


11.3 


1,045.57 


6,40 


3.4 


1,01332 


1,93 


7.4 


1,02942 


4,20 


11.4 


1,04599 


6,46 


3.5 


1,01371 


1,99 


7,5 


1,02983 


4,25 


11,5 


1,04641 


6,51 


3,6 


1,01411 


2,04 


7,6 


1,03024 


4.31 


11.6 


1,04683 


6,57 


3.7 


1.01451 


2.10 


7.7 


1,03064 


4.37 


11.7 


1,04726 


6,62 


3,8 


1,01491 


2,16 


7.8 


1,03100 


4,42 


11,8 


1,04768 


6,68 


3,9 


1,01531 


2,21 


7,9 


1,03146 


4,48 


11,9 


1.04810 


6,74 



^) Unter „Onwien fieeunii" sind hier die neuen Grade Beaumö zu Tentehen, wie sie von 
Mategchek und Soheibler nach der vcm Gerlach an^eetellten neuen Umraehnungeformel 

K-rrt lirift wfir'lcn ^im]. Dio iir^i)rri!ii;li. Iii' t'mrerlniunii^formel Ton T>rix cntluell I'nr'uhtig- 
keit«!!. Die Unter.^cliitdf zwiscLeu alten und neuen Graden sind bei den niederen Graden nur 
gering; bei den htilit^ii u Graden, etwa von 10" anfangend bis 95°, betragen »ie steigend von 
0,1—1,0°, un\ welche die alten Grade niedriger liegen. Im Handel wird iu>oh Tieliadi an den 
alten Graden festgehalten. 



\ 



96Q Ia,beUe XXI, Speiiflaohw Gewicht, Grad« Brix und Grade Beanm«. 



Q«vicbt8- 
prownte 
Zndm nach 

Grade Brix i 



12.0 
18.1 

12. i 
12.5 
12,6 
12,7 
12,8 
12,9 

13,0 
13,1 
13,2 
13,3 
13.4 
13,5 
13,6 
13,7 
13.8 
13,9 

14,0 
14,1 
14,2 
14.3 
14,4 
14,5 
14.fi 
U.7 
14,8 
14.9 

16,0 

16,1 
16,2 
16.3 
15,4 
1 5,5 
15.6 
15,7 
16,8 
16,9 

16,»» 
16.1 
16.2 
16,3 
16.4 
16,6 
16,6 
16,7 
16.8 
16,9 



Spnifiwlte« I 
Qtirieht I 



1.04852 
1,04894 

1.01937 
1.04979 

i,aj02i 

1,05064 
1,05106 
1,05149 
1.05191 
1.06233 

1.05276 
l,0.'i318 
1,0.5.361 
1,05404 
1,0.5446 
1,05489 
1,05532 
1,05574 
l.O-CIT 
1,00660 

J, 05703 
1,05746 
1,05789 
1,05831 
1,05874 
1,05917 
i.o.-noo 

l,('tj047 

1,06090 

1,061.33 
1.<R117() 
1,06219 
1,06262 
1,06.306 
1.<1«349 
1.06392 
1,06436 
1,06479 
1.06522 

1,06566 
1.06600 

l.UGÜÜO 
1 ,06740 
1.06783 
1,06827 
1,06871 
1,06914 
1,06958 



6,79 
6,85 
6,01 
6,90 
7,02 
7.08 
7,13 
7,19 
7.24 
7.30 

7,36 
7,41 
7.47 
7,53 
7,58 
7,64 
7,69 
7,75 
7,81 
7,86 

7,92 
7,98 
8.03 
8,m) 
8,14 
8,20 

s.efi 
s.:n 
s,:i7 
ä.43 

8.48 
S,.%4 
8,59 
8.65 
8,71 
8,76 
8,82 
8,88 
8,93 
8,99 

9,04 
9,10 

0.1« 
'J,21 
9,27 
9.33 
9.38 
9,44 
0,49 
9,65 



ZnelwriMeh 
B&lliBt«d. 

Grade Brix 



17,0 
17,1 

17,2 
17.3 
17.4 
17,5 
17.6 
17.7 
17,8 
17.9 

18,0 
18,1 
18,2 
18,3 
18,4 
18,5 
18,6 
18,7 
18,8 
18,9 

19,0 
19,1 
19.2 
19.3 
19,4 
19,5 
19.6 
19.7 
19,8 
19,9 

20,0 
20.1 
20,2 
20,3 

20,4 
20.5 
20,6 
20.7 
20,8 
20^9 

21,0 
21,1 

21 2 

21,4 
21.5 
21,6 
21.7 
21,8 
21,9 



Sposiiucbes 
0«wldit 



1,07002 
1,07046 

1,07090 
1,07133 
1,07177 
1,07221 
1,07265 
1.0730*.) 
1.07358 
1.07397 

J. 07 441 
1,07485 
1,07530 
1.07574 
1,07618 
1,07662 
1,07706 
1,07751 
1.07795 
1.07839 

1,07884 
1,07928 
1.07973 
1.1 I.SO 17 
1,08062 
1,08106 
1.08151 
1,08196 
1,08240 
1.08285 

1,08329 
1,08.374 
1,08419 
1,06464 

1 .os.'ion 
l.os.jr,:{ 
l,os:.!to 
1.08643 
1,08688 
1,06733 

1,08778 
1.08824 
1.0SR69 
1.0Kttl4 
l.dHO.V.I 
1,09004 
1.09049 
1.09095 
1,09140 
1.09185 



IS 



9,61 
- 9,66 

9.72 
9.77 
9.83 
9.89 
9.94 
10,00 
10,06 
10,11 

10.17 
10.22 
10.28 
10.33 
10.39 
10,45 
10,50 
10,56 
10,62 
10,67 

Ii).7:{ 
10,78 
10.84 

10, w 
10.96 
11,01 
11.06 
11.12 
11,18 
11.24 

11.21) 

11, :u 
11,40 
11,45 
11.51 
1 1,57 
11,62 
11.68 
11,73 
11.79 

11,85 
11.90 
11,96 
12,01 
12,07 
12,13 
12,18 
12,24 
12,29 
12,36 



G««iclits- 
{NNIMBto 

Zttdtttr naob 
BalliDff od. 

Grad« Brix 



Spesifischea 
Ctowidit 



22,0 
22,1 

22,2 
22,3 
22,4 
22.5 
22,6 
22.7 
22.8 
22.9 

23,0 
23,1 
23.2 

23,3 
23,4 
23,5 
23,6 
23,7 
23,8 
23,9 

24,0 
24,1 
24,2 
24,3 
24,4 
24,6 
24,6 
24,7 
24.8 
24,9 

25,0 
25,1 
25,2 
25.3 
25,4 
25.5 
25,6 
25,7 
26,8 
25,9 

26.0 
26.1 
2R,2 
2(5,3 
26,4 
26,5 
26,6 
26,7 
26.8 
26,9 



1 1,09231 
! 1,00276 
1,09321 
1.09367 
I 1,09412 
1,09458 
1,09503 
j 1,09549 
' 1.09595 
I 1.09640 

f 

t 1.09686 
1,09732 
1.09777 
1,09823 
l,0f»869 
1.09915 

i 1,09961 

' 1,10007 
1.10053 

, 1,10099 

I 

i 1,10145 
' 1,10191 
r 1,10237 
i 1,10283 
. 1,10329 
' 1,10375 
1.10421 
1,10468 
1.10.114 

, 1,10560 

1.10607 
1.10653 
1,10700 
1,10746 

1,10793 
1.10839 

1 . M 

1,10932 
, 1.10979 
1,11026 

1.11072 
1,11119 
1,11166 
1,11213 
1,11259 
1,11306 
1.11363 
1.11400 
1,11447 
: 1,11494 



CD 



12,40 
12,46 

12..52 
12,.57 
12,6,3 
12.68 
12,74 
12,80 
12,85 
12.01 

12.96 
13.02 
i:{.«i7 
13,13 
13.19 
13,24 
13.30 
13.35 
13,41 
13.46 

13,52 
13,58 
13,63 
13,69 
13,74 
13,80 
13.85 
13.91 
i:{.!t6 
14,02 

14.08 
14,13 
14.19 
14,24 
14,30 
14.35 
14.11 
14,47 
14.52 
14,58 

14.63 
14.69 
14.74 
14.80 
14.S.-. 
14,91 
14.97 
15.02 
15,08 
16^13 
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Tabelle XXL Spozifisohea Gewicht, Grade Brix und Grad« Beaam^ 967 



G«"» ichts- 

Zuck*>r tiui'li 
HtlJ 1 ngoil. 
Ond« Brix 



Spadlladiw 
«•wicht 



1 



27,0 
27,1 
27,2 
27.3 
27,4 
27,5 
27,6 
27,7 

273 
27,9 

28.0 
28,1 
28,2 
28.3 
28,4 
28.« 
28,0 
28»7 

283 
28^9 

29.0 
29,1 
29,2 
29,3 
29,4 
293 
29,6 
29,7 
293 
29,9 

30,0 

30,1 
30,2 

ao,3 

30.4 

30,5 
30.6 
30,7 
30.8 
30,0 

31.0 
31,1 
31,2 
31.3 
31.4 
313 
31,6 
31.7 
31,8 
31,9 



l,llä4l 
1,11588 
l,1163d 
1.11682 
1,11729 
1,11776 
1,11824 
1.11««71 
1.11918 
1.11966 

1,12013 
1,12060 

1,12107 
1,12155 
1,122<.>2 
1.12250 
1,12297 

1,12303 
1,12440 

1.12488 
1,125.36 
1.12583 
1.12631 
1.12679 
1,12727 
1,12775 
1,12823 
1.12871 
1,12919 

1.12967 
1.13015 
1.13063 
l.i.Ull 
1,13159 
1,13207 
1,1.3255 
1,13304 
1,13352 
1,13400 

1,13449 
1,13497 
1,13545 
1.13594 
1,13642 
1.13691 
1.13740 
1,13788 
1.13837 
1.13885 



'V 

ea 



15,19 
15.24 
15.30 
15,35 
15.41 
15,4<j 
15,52 
15,58 
15.63 
16,69 

15.74 
16,80 

15,85 
15.91 
15,96 
16.02 
16,07 
H).i:{ 
16,18 
1634 

16,30 
16,35 
16,41 
16.46 
16.52 
16,57 
16,63 
16.68 
16.74 
16.79 

16.85 
16,0(» 
16.!<») 
17.01 
17,07 
17.12 
17. IS 

I - O'l 
1 t 

17,29 
17.35 

17,40 
17.46 
17,51 
17.57 
17,62 
17.68 
17,73 
17,79 
17,84 
17,90 



Prozente 
Zucker nach 
B&llioifod. 
Grude Brixj 



SpeittnbM 
G«w1clkt 



•s 
ffi 



32.0 
32.1 
32,2 
32,3 
32.4 
32,5 
32,6 
32,7 
32,8 
32,9 

33,0 
33,1 
33,2 
33,3 
33,4 
33,5 
33,6 
3:5,7 
33,8 
33,9 

34,0 
34,1 
34,2 
34.3 
34.4 
34,5 
34,6 
34,7 
.34,8 
34,9 

35,0 
:i5,l 
35.2 
35.3 
35.4 
35,5 
35,0 
35,7 
35,8 
35,9 

36,0 

:«•>. 1 

36,2 
36,3 
36,4 
36,5 
36,6 
36,7 
36,8 
36,9 



1,13934 
1,13983 
1.14032 
1,14081 
1.14129 
1.14178 
1.14227 
1,14276 
1.14325 
1,14374 

1.14423 
1,14472 

1,14521 
^,14.)70 
1,14620 
1,14669 
1,14718 
1,14767 
1,14817 
1,14866 

1,14915 
1,14965 
1.15014 
1.15064 
1.15113 
1,15163 
1,15213 
1.16262 
1.15312 
1,15362 

1,15411 
1.15461 
1.15511 
1.1. -..-Gl 
1,15611 
1.15661 
1.15710 
l,lö7tiu 
1,15810 
1.15861 

1.15911 
1,15961 
1.16011 
1.16061 
1,16111 
1,16162 
1,16212 
1,16262 
1.16313 
1,16363 



17.!t5 
18,01 
18.06 
18,12 
18,17 
18,23 
18,28 
18,34 
18,39 
i»^ 

1830 
18.66 

18.61 
18,67 
18,72 
18,78 
18,8.3 
IS.SO 

18.94 
19,00 

19,05 
19,11 
19,16 
19.22 
10.27 
19,33 
19,38 
19,44 

19,55 

10,60 
19,66 
19,71 
19,76 
19,82 
19,87 
19,93 
19.98 
J0,04 

20,09 

20,15 
20,20 
20,26 
20,31 
20,37 
20,42 
20,48 
20,53 
20,59 
20.64 



fipwichts- 

i^ucket Dach 
Kalling od. 
timd« Brix 



SpetillwiMc 
Gftwidit 



'S 



37.0 
37,1 
37.2 
37,3 
37,4 
37,5 

373 
37,7 
37.8 
373 

38,0 
38,1 
38,2 
38,3 
38,4 
38,5 
38,6 
38,7 
383 
38,9 

39,0 
:!!».! 
3!). Ii 
:{i»,3 
39,4 
39,5 
39,6 
39,7 
39.8 
39,9 

40,0 
40,1 
40,2 
40,3 
40.4 
40.5 
40,6 
40,7 
40,8 
40,0 

41,0 
41,1 
41,2 
41,3 
41,4 
41.5 
41,6 
41,7 
413 
413 



1,16413 
1.164()4 
1,16514 
1.16665 
l.Kif'.IB 
l,H3(.W(i 
1,16717 
1,16768 
1,16818 
1,16869 

1,16920 
1,16971 

1,17022 
1,17072 
1,17122 
1,17174 
1,17225 
1,17276 
1.17327 
1.17379 

1,17430 
1,17481 
1,17532 
1,17583 
1.17636 
1,17686 
1,17737 
1,17789 
1.17840 
1,17892 



1,17943 
1,17995 
1,18046 
1,18008 
1,18150 
1,18201 
1,18253 
1,18305 
1,18357 
1,18408 

1,18460 

1.18512 
i,lH564 
1,18616 
1.1S668 
J. 18720 
1,18772 
1,18824 
1,18887 
1.18929 



1 



20,70 
20,75 
20,80 
20,86 
20,91 
20,97 
21,02 
21,08 
21.13 
21,19 

2134 
21,30 
21,35 
21,40 
21,46 
21,51 
21,57 
21,62 
21,68 
21.73 

21,79 
21,84 
21,90 
21,95 
22.00 
22,06 
22.11 
22,17 
22,22 
22,28 



22,33 
22.38 
22,44 
22,49 
22,55 
22,60 
22.66 

22,77 
22,82 

22,87 

22,93 
22,98 
23,04 
23,09 
23,15 
23,20 
23.25 
I 23,31 
I 2336 
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TitUilk- XXI. SiH'zifiPches Gewicht, (irade I'rix und (Irade Beaunie. 



Gowiclits- 1 

7iir"li('r nni'n 

Br 1 1 i n g 0<1 
Gr&do brix 


SpeziliscboB 
Q«iiicht 


Grade 
B e a u Dl 


uewtebtt- 

proieote 

B al 1 ing od. 
Qrad« Brix 


t 

Spezi(i34!hes 
Utvicht 


A * 
o • 

n 


Oewicnto* 

prozen f e 

Ball inpod. 
finde Brix 


Specifisches 
a«widit 


OB ^ 

A 


42,0 


1,18981 


23.42 


47,0 


1,21639 


26,11 


62,0 


1,24390 


28,78 


42,1 


1,19033 


23,47 


47,1 


1,21693 


26,17 


52,1 


1.24446 


28,83 


42,2 


1,19086 


23,62 


47,2 


1,21747 


26,22 


52,2 


1,24502 


28,89 


42,3 


1,19138 


2:{..-.8 


47,3 


1.21802 


26.27 


52,3 


1.24558 


28,94 


42 4 


1 19190 


23,63 


47 4 
•»I,-« 


1 21856 


26 33 


52 4 


1 24614 


28 99 


42 5 


1 19243 


23,69 


47 5 


1.21910 


26.38 


52 5 


1.24670 


29,05 


42,6 


1 , 1 '.»2110 


23,74 


47 6 


1,21964 


26]43 


52 6 


1,21726 


29! IG 


42.7 


1 10348 


23,79 


47.7 


1.22019 


2&49 


52 7 


1 24782 


29* 15 


42 S 


1 19400 


23,85 


47.8 


1 22078 


26164 


62 8 


1 84839 


29.20 


42.9 


1.19453 


23»90 


47.0 


1.22127 


26.69 


62.9 


1.24896 




43.0 


1,19500 


23,96 


4ii,ü 


1,22182 


26,65 


53,0 


1,24951 


29,31 


43,1 


1,19558 


24,01 


48,1 


1,22236 


28,70 


53,1 


1,25W8 


20.36 


43,2 


1,19611 


24.07 


48,2 


1,22291 


26,75 


53,2 


1,25064 


29.42 


43,3 


I.IÜÜCÜ 


24,12 


48.3 


1,22345 


26,81 


53,3 


1,25120 


29,47 


43 4 


1 19716 


24,17 


48,4 


1,22400 


26,86 


53 4 


1,25177 


29,52 


43 5 


1 19769 

*y Jlil7 ff Vv 


24,23 


48 5 


1,22450 




53 5 


1^25233 


29,57 


43 6 


1 19822 


24,28 


48.6 


1,22609 


26.97 


63.6 


IJfiMN) 


M63 


43,7 


1 19875 


24,34 


48.7 


1,22564 


27,02 


53.7 


1,25347 


29,68 


43 8 


1,19927 


24,39 


48.8 


1.22619 


27,08 


63.8 


1,25403 


29,73 


43 fl 


1 19980 


24,44 


4&.9 


1.22673 


27,13 


53.9 


1.25480 


29.70 


44,0 


1,20033 


24,50 


49,0 


1,22728 


27,18 


54,0 


1,25617 


29,84 


44,1 


1,20086 


24,55 


49.1 


1,22783 


27,24 


54,1 


1,25573 


29,89 


44,2 


1,20139 


2-!, Gl 


45», 2 


1,22838 


27,29 


54,2 


1,25630 


29,t»4 


44,3 


1»20192 


24,66 


49,3 


1,22893 


27.34 


Ö4»3 


, 1,25687 


30,00 


44.4 


1 2024ft 


24,71 


49.4 


1.22948 


27.40 


54.4 


1.2S744 


SOlOS 


44.5 


1 20299 


24,77 


49.6 


1 23003 


27,45 


54,5 


1,25801 




44.6 


1 20352 


24,82 


49,6 


1 23058 


27,50 




1.25857 


90,16 


44.7 


1 20405 


24,88 


49,7 


1,23113 


27.56 


o4 T 


1,25914 


30,2 1 


448 


I 20458 


24.!>3 


49 H 


1 23168 


27,61 


54*8 


1,25971 


30^20 


44ft 


1 SOßlS 


24^98 


49 9 


1 23223 


27 66 


54 9 


1 26028 


30*31 


45,0 


1,20565 


25,04 


50,0 


1,23278 


27,72 


55,0 


1.26086 


30,37 


4Ö.1 


1,20618 


25.09 


60,1 


1.23334 


27,77 


&ö,l 


1,26143 


30,42 


45,2 


1,20678 


2S,14 


60^2 


IJ3360 


273S 


55^2 


1,28200 


30.47 


45,3 


I. 20725 


25,20 


50,3 


1,23444 


27,88 


55,3 


1 .26257 


30,53 


45 4 


j ,20779 


25,25 


50.4 


1 23499 


27,93 


56,4 


1,26314 


30,58 


45 5 




25,31 


.")<•, 


1,23055 


27,98 


55,5 


1^26372 


30,63 


45 6 




25,36 


506 


1 23610 


28!o4 


55 6 


1 26429 


30^68 


45 7 


1 20939 


25,41 


50 7 


1 23666 


^,09 


55,7 


1 26486 


30^74 


45 8 


1 20993 


25,47 


50 8 


1 23721 


28,14 


55,8 


1,26544 


30i79 


45 9 


1 21G4Ö 


2d,52 


50 d 


1 23777 


28.20 


55 9 


1 26601 


30 84 


4«,0 


1.21100 


26,87 


51,0 


1,23832 


28,25 


56.0 


1,26658 


30,89 


46,1 


1,21154 


26,63 


51,1 


1,23888 


28,30 


56,1 


1,26716 


30,95 


46,2 


1,21208 


25,68 


51,2 


1,23943 


28,36 


56,2 


1,26773 


31,00 


46,3 


1,21261 


25,74 


51,3 


1,23999 


28,41 


56.3 


1,26831 


31, a5 


46,4 


1,21315 


25,79 


51,4 


1.24056 


28,46 


56,4 


1,26889 


31.10 


46.5 


1,21369 


25,84 


51,5 


1,24111 


28,51 


56,5 


1.26946 


31.16 


46,6 


1,21423 


25,90 


51,6 


1,24166 


28,57 


56.6 


1,27004 


31,21 


46,7 


1,21477 


25,95 


51,7 


1,24222 


28,62 


56,7 


1,27062 


31.26 


46.8 


1,21531 


26,00 


51,8 


1,24278 


28,67 


56,8 


1,27120 


31.31 


46^9 


1.21S85 


26^06 


61,9 ] 


1,24334 


28,73 


56,9 


1,27177 1 


31,37 
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T«b«U0 XXX. Speziliicbes Gewicht» Gnwie Brix uud Unde üaauiue. 



96» 



Gewichte- 
Prozent») 
Zucker naeb i 
Ballin^od/ 
OrtO» Brix j 



! e B 

Spexifiacbes s 

0«iriclit [ ^ « 

I 



«Kl 
60,2 
60.3 

60,4 
60,5 
60,6 
60,7 
60,8 
60»9 

61,0 
61.1 
61,2 
61,3 

61,4 
61,5 
61,6 
61,7 
61,8 
61,9 











57.0 


1.27235 


31.42 


62,0 


57.1 


1.27293 


31.47 


62,1 


57.2 


1,27351 


31,52 


62,2 


«7,3 


1,27400 


31,58 


62,3 


57,4 


1,27467 


:i 1,6:5 


♦ iL',4 


57.0 


1.27Ö25 


31,68 


62,5 


»7,6 


1,27583 


31J3 


62.6 


57,7 


1.27641 


ni.7H 


62.7 


57,8 


l,276in» 


31,84 


62,8 


57.9 


1,27758 


31.89 


62,9 


58,0 


1,27816 


31,l>4 


63,0 


58,1 


1,27874 


32,(30 


6.3,1 


Ö8,2 


1,27932 


32,05 


63,2 


58»3 


1,27991 


32.10 


63.3 


S6,4 


1,26049 


32,16 


63,4 




1,28107 


32.20 


fi3,.- 


58,6 


1.28166 


3'>,26 




58,7 


1.28224 




83,7 


58,8 


1.28283 


.j2,.M> 


63,8 


58,9 


1,28342 


32.41 


63.9 


fl9,0 


1,28400 


32.4« 


04,0 


59,1 


1,28409 


32.52 


64.1 


69,2 


1,28618 


32.57 


64,2 


59,3 


1.28576 


32,62 


64.3 


59,4 


1.28635 


32.67 


64.4 


5SJ.5 


1,28694 


32,73 


64.5 


59,6 


1.287Ö3 


32,78 


64.6 


59.7 


1.28812 


32,83 


64.7 


59.8 


1,28871 


32,88 


l> l s 


59.9 


1,28930 


32.93 


64,9 



i 1.28969 

1,2!K>48 
1.29107 
1.29166 
I 1.29225 
1.29284 
1,29:143 
1.29403 
1.89462 
1.29521 

1,29.->8I 
1.29646 
1.29700 
1.29769 
1,29819 
1.29878 
1.29938 
1,29908 
1,30057 
1.30117 



32,90 

33,04 
:{:{,o!» 

3.3.-20 
33,25 
.33,30 
33,35 
33.40 
33.46 

33,51 

:{3,r>6 

33.61 
33,66 
3.3.71 
33.77 
33,82 
33.87 
33,92 
33,97 



Prozente 
Zucker nach 
Uallingod. 
Giadtt Brix ' 



65,0 

6.\1 
65.2 
<;:.,:! 
65,4 
65.5 
65,6 
6ä.7 
66,8 
66.9 



06.0 
66.1 
66,2 
«6,3 
«f).4 
66,5 
66,6 
66.7 
66.8 
66^9 



1 


33 


(•ewi<'btjs- 
prozente 
Zut-kor nacb 
Uallint^od. 
Orade Brix 


Spezifisches 


- 2 

^ es 

w Ol 
M 

— -=-= — 


1 O 1 ^ ^ 

l.JlU 1 1 


.14,0.1 




1,3321 i 


.16,60 


1,30237 


34,08 


67,1 


1,33278 


36,65 


1.30297 


34,13 


67.2 


1,33340 


36,70 


1,30356 


34,18 


67,3 


1,33402 


36,75 


1 1,30416 


34,23 


67.4 


1,33464 


:!(i.80 


' 1,30476 


34,28 


67.5 


1.33526 


36,85 


1 1,30636 




67.6 


1.33588 


36,90 


' 1.3n,-f>ri 


34.39 


67,7 


1,336.tO 


36,96 


l,3«J6.^7 


34,44 


67,8 


1,33712 


37,01 


1 1.30717 


34.49 


67.9 


1.33774 


37.06 


1 ,.5I>. 1 1 


.»4, .»4 


68,0 


1.33836 


37,11 


i,;jo.s37 


34,59 


68,1 


1,33899 


37,16 


1,30897 


34,65 


68.2 


l. 33961 


37,21 


1,30958 


34.70 


68.3 


1,34023 


37,26 


1,31018 


34.75 


68.4 


1,34085 


37.31 


1.31078 


34,80 


HS,.- 


I.3414X 


37,36 


1,31139 


34.85 


68.6 


l,:u_M(i 


:{7,4l 


1.31199 


34,90 


68.7 


1.. 3427:1 


:!7.47 


1.31260 


.34,96 


68.8 


1,34335 


37,52 


i 1,31320 


35,01 


68,9 


1,34398 


37^7 


1,31381 


35.06 


69,0 


1,34460 


3^62 


, 1,31442 


35.11 


69.1 


1,34523 


37.67 


1 1,31502 


35.16 


69.2 


1,34585 


37.72 


1.3 1.563 


3.5.21 


69,3 


1,34648 


37.77 


1,31624 


3.5.27 


69.4 


1.34711 


:57.S2 


1,31684 


3.5,:!2 




;.:{4774 


;)7,S7 


1.31745 


35,37 


69,6 


1,34836 


37.92 


1.31806 


35,42 


69,7 


1.34899 


37,97 


1.31867 


35.47 


69,8 


i.:^4%2 


nH,02 


, 1,31928 

1 


35.52 


69.9 


1,35025 


38.07 


, 1,31089 


35.57 


m/s jv 

70,0 


l,3o0oo 


OD 1 A 
•»8,1 S 


1,32050 


35,63 


70,1 


1,351.-5 


.38,18 


1,32111 


35,68 


70,2 


1,35214 


38,23 


1,32172 


35,73 


70,3 


1,35277 


.38,28 


1,322.33 


3.*),78 


70.4 


1,35340 


38,33 


1,32294 


35,83 


70,5 


1,35403 


38.38 


; 1,32355 


:r..ss 


7(»,6 


l,3.-»466 


3S.13 


1,32417 


35.93 


70,7 


1,35530 


38,48 


1.32478 


35.98 


70,8 


1,35593 


38,53 


1,32539 


36.04 


70,9 


1,35656 


38,58 


l,32()<il 


.■i<V,USI 


(1,0 


1 ,Sn 4 20 


.ih.o.i 






71 1 


1 't^TSI 

!,*>.> t o.> 




1,32724 


.36,19 


71.2 


1,35847 


.38,73 


1,32785 


36,24 


71.3 


1,35910 


38,78 


1,32847 


.36,29 


71.4 


1.3.1974 


38,83 


1,32906 


36,.34 


71.5 


1,36037 


38,88 


1,32970 


36,39 


71,6 


1,36101 


38,93 


1,33031 


36,45 


71.7 


1,. 36 164 


38.98 


1,33093 


36,50 


71,8 


1.36228 


39,03 


1,33155 


36,55 


71.9 


1,36292 


39,08 
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970 T&beU« XXI. Spezififlchefi Gewichi, Grade Brix und Grade Beaume. 



Gewictits- 

prr>Zt>tlto 
Zucker nach 
B a 1 1 i n 1? od. 
Grade Bris 



SpezifiacbeB 



S 
m 



I 



72,0 
72,1 
72,2 
72,3 
72,4 
72,6 
72,6 
72,7 
72.8 
72.9 

73,0 
73.1 
73,2 
73,3 
73,4 
73.6 
73,6 
73,7 
73.8 
73.9 

74,0 
74.1 
74»2 
74»3 
74.4 
74,5 
74.6 
74.7 
74,8 
74,9 

7fi,0 
7M 
75.2 

75,3 
75.4 
7."),.") 
75,6 
76,7 
76,8 
75,9 

76.0 
76,1 

76,2 
76,3 
76.4 
76,5 
76,6 
76,7 
76,8 
76,9 



I 



1,36365 

1,3W19 
1,36483 
1,36547 
1,3R611 
l,36<i7ö 
1,36739 
1,36803 
1,36867 
1,36931 

1.36995 
1,37059 
1.:J7121 
1,37 lä8 
1,37252 
1.37317 
1,37381 
1,37446 
1,37510 
1,37675 

1,37639 
1,37704 
1,37768 
1,37833 
1,37866 
1,37962 
1,38027 
1,;{S(>92 

1,381.57 
1,38222 

1,38287 
1,38352 
1,38417 

1,38482 
1,38.547 
1,38612 
1,38677 
1,38743 
1,38808 
1,38873 

1,38989 

1,3*W4 
1,3'.W70 
1,39135 
1.39201 
1,39266 
1.39.332 
1.39397 
1.39463 
1.39529 



' 39.13 

39.19 
39.24 
39.29 

r?0.34 
3U,3Ü 
39,44 
39,49 
i 39,.54 
, 39,59 

39,04 
39,69 
39.74 
39,71) 
' 39,84 
I 39,89 
I 39,94 
39,99 
I 40,04 
< 40,09 

40,14 
40,19 
40,i'4 
40,29 
40,34 
40,39 
40,44 
40,49 
40,54 
40,59 

40,&4 
40.0!» 
40.74 
40,79 
40,84 
40,89 
40,94 
40,99 
41.04 

41.09 

41,14 

41.19 
41.24 
41,29 
41.33 
41,38 
41,43 
41,48 
41,53 
41,68 



GewicbtB- 

y.nvVf-r n«rh 
Ii a II i t) tr 
Grade Brix 



Speziflscbes 
Gewicht 



77,0 
77.1 
77,2 
77.3 

77,4 

77,6 
77,7 
77,8 
77,9 



78,0 
78,1 
78,2 
78,3 
78,4 
78,5 
78.6 
78,7 
78,8 
78,9 

79.0 
79,1 
79,2 
79,3 
79.4 
79,5 
79,6 
79,7 
79,8 
79,9 

80,0 
80.1 
80,2 
80,3 
80.4 
80,5 
80.6 
80,7 
8(1.8 
80,9 

81.0 

81,1 
81.2 
81.3 
81.4 
81.5 
81.6 
81,7 

813 
81.9 



1,39596 

1,39660 
1,.39726 
1,39792 
1,398,"8 
1,39924 
1,39990 
1,40066 
1,40122 
1,40188 



1,40254 
1.40321 
1,40387 
1,40453 
1,40520 
1.40586 
1.40652 
1,40719 
1.40785 
1.40B5S 

1.40918 
1.40985 
1,41052 
1.41118 
1,41185 
l,412r,2 
1,41318 
1,41.385 
1,414.52 
1,41519 

1,41586 
1,41653 
1,41720 

1.41787 
1,41854 
1.41921 
1,41989 
1.42056 
1,42123 
1,42190 

1,42268 

1,42325 
1,42.393 
1,42460 
1,42528 
1,42595 
1.42663 
1,42731 
1.42798 
1.42866 



& 



B 



I 



41,63 
41,68 
41,73 
41,78 
41,83 
41,88 
41,93 
41.08 
42,03 
42,08 

42,13 
42,18 
42,23 
42,28 
42,32 
42.37 
42,42 
42,47 
42,52 
42.57 

42.02 
42,67 
42,72 
42,77 
42,82 
42,87 
42,92 
42,96 
43.01 
43,06 

43,11 
43,16 
43,21 
43,26 
43,31 
43,36 
43,41 
43,45 
43,50 
43,55 

43,60 
43. R.-; 
43,70 
43.75 
43,80 
43,85 
43.89 
43,94 
48.90 
44,04 



Gcwlchta- 

ZuokfT niich 
H .1 1 1 i nif od. 
Grade Brix 



Spezifisches 



82,0 

82.1 
82,2 
82.3 
82.4 
82.5 
82.6 
82,7 
82,8 
82,9 

83.0 
83,1 
83,2 
S3.3 
83,4 
83.5 
83,6 
83,7 
83,8 
83.9 

84,0 
84,1 
84,2 
84,3 

84.5 
84.6 
84,7 
84,8 
84.9 

85.0 
85,1 
85.2 
85,3 
85.4 
85,5 
85,6 
85,7 
85,8 
85.9 

86.0 

86.1 
8(j,2 
86,3 
86.4 
86.5 
86,6 
86.7 
86,8 
86^9 



1.42934 

1,43002 
1.43070 
1,43137 
1,43205 
1,43273 
1.43341 
1.43409 
1,43478 
1,43546 

1.43614 
1,4.3682 
1,43750 
1.43819 
1,43887 
1,43955 
1.44024 
1.440!)2 
1,44161 
1.44229 

1,44298 
1,44367 
1,44435 
1.44504 
1,44573 
1.44641 
1,44710 
1,44779 
1,44848 
1,44917 

1,44986 
1,45055 
1,46124 

1.4.-193 
I.452G2 
1,45331 
1,45401 
1.45470 
1.4.^^.:l<.t 
1.45609 

1.46678 

1,45748 
1.45S17 
I,4r>887 
1,4.5956 
1.40026 
1.46095 
1.46165 
1.46235 
1.46804 



1 « 



44,09 
41.14 
44.19 
44.24 
44,28 
44,33 
44,38 
44,43 
44.48 
4433 

44,58 
44,62 
44,67 
44,72 
44,77 
44,82 
44.87 
44,91 
44.96 
45^01 

45.06 
45.11 
45,16 
45.21 
45.25 
45,30 
45.35 
4.-.. 41) 
45,45 
45,49 

45,54 
45,59 
45,64 

4.-,69 

45,78 
4.5.83 
45,88 
4.'..M 
45,98 

46,02 

48,07 
46.12 
46.17 
46,22 
46.26 
46..U 
46,36 
46,41 
46,46 
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Zucker nach i 

I> A 1 1 1 n |E Ou* J 

Urftdft Brix 


SpesLfiMhM 
Qawickt 




• - 

i> « 


fim/.oiit«' 
Zucker nach 

u • 1 1 i n _ rui ' 
n s 1 j 1 n ■ oü. 

Hrade Brix 1 




^ c 
^ <* 

o « 
n 


- - 

jirijzf nte 
Zucker nach 

»4 a 1 1 ■ n ^ #\j4 

D & J J 1 D ^ OO. 

ündtt Brix 


SpäsiflieliM 
G«wleht 


a> £ 
•o — 

~ M 


i 

87.0 


1.46374 


40,50 


92,0 


1,49915 


48.87 


97.0 


1,53550 


51,19 


87.1 


1,46444 


46,55 


92.1 


1,49987 


48.92 


97,1 


1.53624 


51,24 


87.2 1 


1,46514 


46.60 


92.2 


1 ,.5(M)58 


48.96 


97,2 


1 53698 




87^ ' 


l,46fi84 


46.65 


92.3 


L.'iOKlO 


49ioi 


97^3 


1,53772 


51,33 




1 .400.)* 


4n,n. ' 


0»> A 




4(1 iUi 


Q"^ .4 


l,ooo4o 


Ol, 38 




I ^fiTOl 
1 .40 t i \ 


40. 1 4 




1 niV>7 1 

1 ,.W>i 1 4 


J(l 1 1 
4lf, i 1 


Q7 


1 ,o jy^o 


51,42 


ö7,0 


1 ^ß7(i^ 


Jß 7Q 
4D, i w 


OO A 


1 ,.H>.>4») 


40 1 *1 

4y, 1-» 


(V7 A 


1 H90AA 


51,47 




1 ilAfiiLl 
1 ,40004 


40,04 




1 M LI 1 O 
l,.H>4li' 


Kl 04I 


Q7 
»4,4 


l,o4UÜ8 


.Ii ..'1 




1 ,40>f u4 


dA Mä 


<)•> M 


1 "U^IOI 


AO •>."; 

4U,jI*) 


07 W 
U4,ö 


1 4 1 4 O 
l,«)4l4Z 


ol.oo 


QT 4k 1 

9i,V 1 




^A IM 


vz,v 


1 RnRAQ 

l,MJia09 




97,» 


1 RJOI A 


51,00 


1 

88»0 , 


1,47074 


46.98 


93,0 


1,50633 


49.34 


98,0 


1.54290 


51,65 




1.47145 


47,03 


93.1 


1,50707 


49,39 


98.1 


1,54365 


51,70 


SS. 2 


1.4721.*) 


47 08 


93.2 


1,, 507 79 


49 43 


98 2 


1 54440 


OA, 4.Z 


8S|3 , 


1.472H.5 


47.12 


93.3 


1. .50852 


49,48 


98,3 


1,54515 


51.79 


SA A ' 


1 .4 ( .).>0 


il7 1 7 


ül A 




4v,a,{ 


OQ A 


l,u4oVU 






1 ,4 < 4ZO 


j- -i.-y 
4 1 ,__ 






4lt,0 ( 


410 r: 

yö.o 


1 .54Ü0.5 


Ol, 88 




J ,4 1 4;»0 


4(,_, 


III A 


1 1 1 J IAO 


4!',Oj 


4lä i\ 


1 R 4 1 l'l 

/4II 


^ 1 4\4> 

• »! .92 


OB, 4 


1 4 7 


4<..il 


J'.J, i 


1 1 1 1 1 1 
i,<> 1 Iii 




98, t 


1 1 1 — 
l,i>48Io 


'> 1 .'.IT 


00,0 




1 


9a,o 


l,OlZi4 


49, n 


9o,8 


1,54890 


52,01 


88»» 

1 


1.477UD 


47,41 


vüfV 


1,01200 


49,76 


98,9 


1,54966 


o2,06 


1 

89,0 1 


1.47778 


47,46 


94.0 


1 ..- 1 ?,.-,n 




nn.o 


1,5.3040 


52,11 


8!»,1 


1,47849 


I7..'50 


94.1 


i,5j4;n 


4S>,h.» 


99.1 


1,55115 


52,15 


8!» 2 


1,47920 


47 55 


94.2 


1,51.504 








9S,4Bv 


8»,:$ 


l!47{«U 


47.60 


94!3 


K5I577 


49,04 


99,3 


l,5.-)264 


.52,24 




1 ,4f>' 1 


-i 1 .0.> 


i>A A 
i'4,4 


1 ," Hn4.' 


III CHI 


ri(t 1 
!Ji>.4 




10 Oft 


Uli 


1 1 w 1 
1 ,4!> 1 


47,oy 


.14, ;j 


1 .•> 1 t 


;>0,0 \ 


:»y.;i 


1 rr^ j 1 o 

1 ,ar>4 1 4 


o2,33 


W.ö 


l,4o<sUo 


47,74 


l*4,0 


1 t^i7Q;t 


50,08 


f\€k H 

Uw,0 


I,öo4o7 


eck 40 

52,38 


OV, i 


I,4»*74 


At ttk 
47 ,7 W 


/Vi — 

w4, 1 


1,51808 


.10,1.1 


99,4 


1,55902 


52,42 


8:»,8 


1 <W'>1", 
1 ,4^.i4.i 


4 / ,n.> 


y4,» 


1 1 41 4 1 


" i'\ 1 Li 

. )1 ), 1 8 


4141 Q 

yy,8 




KCk iil9 

52,47 




l,4o4lö 


4 7 WU 
4 4.00 


1X4 ri 
94,9 


J,ÖifU14: 


oO.ZZ 


nn 41 

uy,y 


1^00711 


Ma Ott 
52,51 


9<>,0 


1.48486 


47.93 


95.0 


1,52087 


50,27 


100,0 


1,56785 


52.56 


90,1 


1,48558 


47,98 


95,1 


1,52159 


.50,32 










1 48629 


48.02 


95 '* 


1,52232 


50 '\{\ 








90,3 


1,48700 


48.07 


95,3 


l!52304 


.^A41 








£W% 4 


i »48771 


4o,i2 


UO,4 




Ki k J IC 








fin tt 


1 AOAA9 


48,1 1 


Ar r 
V5.0 


1 KOAAA 

1,5Z44V 


0U,ÖO 








w,o 


1 lUOT't 

J , 4?^:' I -J 


4>, ~ 1 


Hn.o 


1 f^Oh^OI 










lllt, < 


l,4o:»0.> 


4h. .iO 


Hi). 1 


1 ':<>r^4i'j 












i,4iHI.')0 


4 U *> 1 


l';>,?4 


i ..>JOO.'» 










cm o 
VOaV 1 


l,4tfl^7 


48,49 


95,9 


l,o27o8 


50,69 








91,0 


1.49199 


48,40 


90,0 


1,52810 


.50,73 








91.1 


1.4!>1'7(> 


48,45 


96.1 


1.52884 


.")0,78 








91.2 


1,49342 


48,ö0 


96.2 


1,52908 


50,82 








91.3 


1.49413 


48,54 


96.3 


1,53032 


50.87 








OI,t 


1.4948.'! 


4S.r,n 


06,4 


1.53106 


50,92 








«l,ö 


1,49556 




116.5 


1,53180 


.•)0,96 








91.6 


1,49628 


(S.68 


96.6 


1,53254 


51,01 








91,7 


1.49700 


48,73 


96,7 


1,53328 


51,05 








91,8 


1,49771 


48,78 


06,8 


1,53402 


51.10 








91,9 


1.49843 


48,82 


96^9 


1,53476 


51,15 
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TaMle XXU. 



Beatimmung d«« prozent. Trocken- und St&rkoniehlgehaltes der Kartoffeln 
aas dem spez. Gewicht nach 31. Ma«rcker, P. Behrend und A. Morfea. 



Speiinschi.'s 

UvWlCII« 


Trocken- 
1 lubakans 


CfrJI wir A*H aU 1 

oULrKeiueiu 




Trocken- 
tob$Uiu 


oUrkeinelil 




i % 
! * 






% 

V 


% 


— — 


19.7 


_ 

13,9 


1,120 
121 


28,8 


22,5 


081 


19,9 


14,1 


28.5 


22,7 


082 


20,1 


14,3 


122 


28,7 


22,9 


083 


20,3 


14,5 


123 


28,9 


23,1 
23.3 


084 


20,5 


14,7 


124 


29,1 


085 


20,7 


14,9 


125 


29,3 


23,5 


066 


2«.» 


15,1 


126 


29.5 


23.7 


087 


21.2 


15,4 


lL'7 


29.8 


24,0 


088 


21,4 


15,6 


128 


30,0 


24»2 


089 


21,6 


15.8 


120 


90,2 


24>4 


1,090 


21.8 


16.0 


1,130 


30,4 


24,6 


091 


22.0 


16.2 


131 


30,6 


24,8 


002 


22,2 


16.4 


132 


30.8 


25.0 


im 


22.4 


16.6 


133 


31,0 


25,2 


l>it4 


22.7 


16.9 


134 


31.3 


25,5 


mr, 


■2-2.'.) 


17,1 


1.35 


31,5 


25,7 


(m 


23,1 
23,3 


17,3 


136 


31,7 


26»» 


007 


17,5 


137 


31,0 


26.1 


098 


23.Ö 


17,7 


138 


32,1 


26,3 


099 


23,7 


17,9 


139 


32,3 


26,5 


1,100 


24,0 


18,2 


1,140 


32,ö 


26,7 


101 


24.2 


18.4 


141 


32,8 


27,0 


102 


24,4 


18,6 


142 


33,0 


27,2 
27,4 


103 


24,6 


18,8 


143 


33,2 


104 


24,8 


19.0 


144 


33.4 


27,6 


105 


25,0 


19,2 


145 


33.6 


27,8 


UM5 


25.2 


19.4 


146 


33,8 


28,0 


107 


2ö,ö 


19.7 


147 


34,1 


28,3 


108 


25,7 


19.9 


148 


34,3 


28,5 


109 


25,9 


20.1 


149 


34,5 


28,7 


1.110 


26,1 


20,3 


1.150 


34,7 


28,9 


III 


26,3 


20.."> 


151 


34,9 


29,1 


112 


26,5 
26,7 


20,7 


152 


35,1 
85.4 


29,3 


113 


20,9 


153 


29,6 


114 


26.9 


21.1 


154 


35,6 


20«8 


113 


27,2 


21,4 


155 


35.8 1 30.0 


116 


27,4 


21,6 


15« 


36,0 


30,2 


117 


27,6 


21.8 


157 


36,2 


30,4 


118 


27.8 


22,0 


158 


36.4 


30,6 


119 


28,0 


22,2 


150 


86.6 1 30.6 
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Zweiter Band: Die menschlichen Xahrungs- und GenuOmittel, ihre IlersteUung, Za- 
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DieTerunreinigung der Gewässer, deren schädliche Folgen, mv. ie aieiieimi,^uog 

von Trink- und SchmatzwASMr. Mit dem Ehrenpieit Sr. MaJeBUlt des Königs Albert von 
Sachsen {^elocOnte Arbeit von Professor Dr. 1* K5iilg, Mttmter. Zwei Bände. Dritte, 
voUst&udig umgoBibeitete Auflag«. In Voibeieitiuisr. 

teuere Erfahiun^eii über die Behandlung und Beseitigung der 
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Vortrag, gehalten in der Sitmingr dos Deutsdien VereiDS für Öffentliche Gesundbeitipflege 
am 5. September 1910 in Elberfeld. Prale M. 1.— 

Die Bedeutung der chemischen und bakterioloprisehen Untersuchung 

füi' die Beurteilung des Wassers. Nach ilen huf der V ersamiulung der Freien 
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reiche. Vou Prüf. Dr. J. Mueller. Zweite, erweiterte und verbesserte Auf- 
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Die Nahrungsmittelgesetzgebung im Deutschen Reiche. Eine Samm« 

liiiiL' ilvr G<-s<'tzo uml wichtiirsti^n Verordnungen, hntrcffend den Verkehr mit Nahrungs- 
mitteln, GenuUnulteln und Gebraiuhsgeg^cnstäiuien, nebst den amtlichen Anweisuncfea 
zu i^ircr chemischen UntcI»ucbun<.^ Von Professor Dr. K. v. Bnehka, Geheimer Ober- 
regierumrarat, vortragender Bat im Reichssdiatzamt und Vorstand der Kaiserlichen Tech- 
nischen Prttfungsstelle. Zweite Auflage. Mit 3 T< xttl^niren. 

Im Leinwand gcbuudeu Preis M. 5. — 

Der Nahrungsnüttelchemiker als SachverdLandiger. Anleitung zur lia- 
gutachtung der Nahrungsmittel, GenuAmittel und Gebiandug^nstinde nach den ge- 
setzlichen Bestimnuinuen. Mit praktisdien Beispielen. Von Professor Dr. C. A. Neuleid, 
Oberinspektor der Kgl. üntersacbungBanstalt für NnhrMnir^- und fTonnßmittoI zu München. 

Preis M. 10.—; in Leinwand gebunden M. 11.jO 

Hlllsbueh jfür Nahrnngsmittelehemlker xum Gebranch im Laboratorium für 

die .Vrbeiten der Nahruntrsmittelkontrollc, gerichtlifiben Chemie und anderen Zweij^e der 
öffentlichen Chinii*'. Von Dr. A. Bujard, Direktor des städtischen chemii^chen Lalmra- 
toriuiiis /u iStiittfrarl. und Dr. E. Haier, Direktor des Nahrungsmittol-Untorsuchuiiffsamts 
der Landwirtschaftskaiumer fUr die Provinz Brandenburg zu Berlin. Dritte, umgear- 
beitete Auflage. Mit Teztfiguren. In Leinwand gebunden Preis M. 12.-~ 
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Die Analyse der Milch und Miicherzeugnisse. Ein Leitfaden fUr di«i Praxis 

des A|>miIi< k< r?- und ( Ih dsik' rs. Von Dr. K. Telchert. Zweite, stark vermehrte und 
verlx's^^i rt«' AullaLM-. Mit III T- xtll^-^uren. In Leinwand cebundeii Preis M. IAO 

Sammlaiig von EotselLddiuigeii der Oeriehte auf Grand des Wein- 

geSetzeS YOm 7. April 1909. Heraus^'e|j:eben vom S«lBerlleh«ilOosiindheitHamt. 

Heft 1, Bearbeiter: He),ncninu>rat Dr. tiilntlier. 1912. Preis M. 1.80 

Heft 2, Bearbeiter: HeK'iorunirNrat Dr. (4 ü nllier. 1913. Prei.s M. l.StJ 

Experimentelle und krititKhe Beiträj^e zur Neubearbeitung der Ver- 

eiubarUllgeil zur eiuheitUcbea Untersuchung von Nahruags- und Geauümittelu, sowie 
G«bnucli8g«g»iisttaidön fdr dtt Deatsehe R«irb. H«nii8g«geb«i voni EaiMilleben Ge- 
sundheitsamt. (Sondenbdniek aus ^Arbeiten aus dem Kaisorlichen (^esundtieitsamte".) 

f. Band. 1911. Preis M. 4.— 

Entwürfe zu Festsetzungeu über Lebensmittvl. iien««gegebeo vom KaUer- 

Uchen Gesundheitsamt. 

Heft I: Honijf. Preis M. —.70 

ffi ft i>! Spf ixofctte und Speiseüle. Mit 2 Abbildungen. Preis M. 2.10 

lieft 3: Essi^ und E^ii^esseaz. .Mit 1 Abbildung. Preis M. 1.10 

Heft 4; Kis». P»i« M. 1.— 

Die Untersncirang und Beurteilung des Wassers und des Abwassers. 

Ein Leitfaden für die Praxis und zum Gebraachim Luboratorium. Von Dr. W. OhlmttllCIt 
Verwaltungsdirektor des Virehow-Krank<'nhauses, Geh. Rej^nerungsrat und früherer Vor- 
steher des Hygienischen Laboratoriums im Kaiserlichen Gesundheitsamt, und Professor 
Dr. O. Split^ Privaldozent der H.vt,nene a. d. Universität, Regfierungsrat und Vorsteher 
des Hyirienischen Laboratoriums im Kaiserlichen Gesundheit^mt. Dritt« . iKMilu'aibeitet© 
und verüuderte Auflage. Mit 77 Figuren und 7 zum Teil mehrfarbigen Tafi^ln. 
Preis M. 12. — ; ia Leinwand gebunden M. 13.20 

Untersuehong des Wassers an Ort nnd Stelle. Von Dr. HarCwif Kint, 

wissenschaftliches Mitglied der K«;!. X'ersuclis- und Prüfunjjsanstalt für Wasserversorgung 
und Abwässerbesoitigung an Berlin. Zweite, verbesserte und vernieiirte Auflage. Mit 
;iO Texttiiruren. In Leinwand gebunden Prei.s M. 4. — 

Schriften aus dem Gesamtgebiet der Gewerbeliygiene. Herausgegeben 

vom Institut ftlr Oewerbeh jrffiene In FraBkrarl a. M. Neue Folge. 

Heft 1 : Är/tHehe Merkblätter über berufliche Verirfftunfren. Auf-' st. Ilt und vor- 
OffeiiUitht vou der Koufuren/. der Fabrikarzte der duutscbcn chemischen Großindustrie. 
Mit 6 Textfiguren nnd 2 farbigen Tafeln. Preis M. 1.80 

Heft 2: Die Bedeutung der Chromate für die Gesundheit der Arbeiter. Kritische und 
experimetifelle Untersuchunt^en von Prof. Dr. K. B. Lehmann, Direktor des Iiyirieni- 
scheii Ijistiluts der Universität WOr/.i»urg. Mit 11 Textabbildungen. Preis M.4. — 

Weitere Hefte unter der I'resse. 

Soziale Medisin. Ein Lehrbuch ftlr Atste, Studierende, Medhdnal- and Verwaltnngs- 

hcanite, Sozialpolitikcr, riclinntcn und Knniimir.i'ii. Vnn Dr. tinMl. Walther Ewald, Privat- 
üozent der .Sozialen Medizin au der Akademie für Sozial- und Handclswissenschaftcu itt 
Frankfurt a. M., Stadtanst in Bremerharen. In zwei Banden. 

Erster Band: 1. Die ßeliänipfuntc der Seuchen und ihre gesetzlichen Grundlagen. 
2. Ilie sonstigen Alaltnahmen zur Bekämpfung der allgemeinen Sterblichkeit. Mit 
TÜ Toxtfiguren und 5 Karten. Preis M. 18. — ; in Halbledcr i^'cbunden M. 20.— 

Zweiter Band: Soslito MedSilB und Reichsversicherung. .Mit 75 Toxtfiguren. 

Preis M. 2(i.— ; in Haibieder gebunden M. 2M.50 
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Grundriß der sozialen Hygiene. Fo ai H inor, NationalOkonomen, Verwaltungs- 
bf'amte und Sozialreformor. Von Dr. med. AKonü Fischer, Arzt in Karlsruhe i. B. Mit 
70 Abbildungen im Teit Preis M. 14.— ; in Leinwand gt banden M. U.bO 

Hygienisches Tasehenliaeh fDrHediiinal.imdYenraltimgsbMmte,Änt«,Techmker 

imd SdralmUiner. Von Dr. Erwin von Esmarch, Geh. Medizinalrat, o. n. Professor der 
Hygiw« aa d«r üniTenität Gottiageiu Vierte, vermehrt^ und verbesserte Auflage. 

In Leinwand gebunden Preis M. 4. — 

Baa, Elnrielitiuig und Betrieb öffentlieher Sdiladit- und Tieliliöte. 

Ein Handbuch für Schlachthofleiter, Sehlachthoftieiiizte und Sanitits- und Verwaltung»* 
heauitt>. Von Hr. iai <I. O. Schwan t. Vierte, vennchrtc Auflauf. Xetibcarbeitct von 
H. A. llciU, Direktor des ^lichlachtbofes zu Straubing. Mit 499 Abbildungen und zahl- 
reichen Tabellen. In Leinwand febunden Preis M. 32. — 

Biochemie. Ein Lehrbiu-h fflr ^ft tüzinfr, Zoologen und Botanikor. Von Dr. F. Röhniann, 
a. 0. Professor an der Universität nvd Vorsteher der chemischen Abteilung de* phyno* 
logischen Instituts zu Breslau. Mit 43 Textfigurea und 1 Tafel. 

In Leinwand gebiindea Preis M. 20.— 

Methode dpr ZnekerbestimTnuTig, insbf sondert» 7tir RcptimmurfT des Blutzucker*. 
Von Dr. med. Ivar BauK, o. Professor der medizinischen Chemie an der Universität Lund. 
Zweite Auüag-e. Preis M. — .50. 10 Exemplare bei portofreier Zui>endung M. 4.— 

"GnUldrifi der Fermentmethoden. Ein r>ohrbuch fOr Mediziner, Chemiker und 
Botanikr^r. Von Pn ff'^sor Dr. Julius Woidfemath» AeeietMit am Kffnigliclien Patho- 

logischen Institut der Universitüt Berlin. 

Preis M. 10.— : in L-ünwand gebunden M. 10.80 

Synthese der Zellbausteine in Pflanze und Tier. Fvösunp des Problems 

f ] • 1 f! tlichen Darstelluti.: «irr N ;i h ni n tr«»*'f 'if f \"n Proffss'>r Dr. Emll 
Abderhalden» Direktor des Physiologischen Institutes der l'niversttat zu Halle a- S. 

Preis M. 3.60; in Leinwand gebunden M. 4.40 

]>ie Bedeutung der Ck^treidemehle für die Emahmng. von Dr. mu 

Klotz, Arzt am Kinderheim Lewenbesgr und Spesialant fflr £iaderkrankheiten in 
Schwerin. Mit 3 Abbildungen. Prei» M. 4.80 

Diätetische Kiiehe für Kttnik, Sanatorium und Haus, lasAmmeDgestellt 

mit lii sonderer BerUcksichtin-ung- der Ma<fen-. Darm- und Stoffwechselkranken. Von 
Dr. A. und Dr. H* Haehery Sanatorium ..Untere Waid^ bei St. frnllon in der Schweiz. 

In Leinwand gebunden Preis M. ti. — 

Koelüehrbueh und praktisehes Koelihneh for Arste, Hy^ieniker, Haus- 
frauen un<l K ochsi httlen. Von Professor Dr. Chr. Jürgensen in Kopenhagen. Mit 
31 PifjTuren auf Tafeln. Preis b.— : in Loiovand gebunden M. 1).— 
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